




“ MONICA BIANCHESSI 























50007> °° 











035103001 


103001 


ISSN 9772 


9772035 









































ati 


& | a o lag Am Pieri” 


sal " "d A 





C»Cucinelli 


“ 
hh 


t 


Un mare di bontà 


Quale altra ghiottoneria può rivaleggiare con il primato estivo della cucina di mare, 
o dei gelati? Gli arancini, o arancine che dir si voglia (alla palermitana)! Spuntino 
sostanzioso, è irresistibile a qualsiasi ora del giorno e della notte, ma declinato in così 
tante versioni quante ce ne ha proposte Monica Bianchessi — al sugo rosso, gialli di 
zafferano, verdi al pesto, persino al nero di seppia —, diventa protagonista di un intero 
buffet d'estate, allegramente accompagnato da insalatone fantasia. Non che manchino 
le classiche (ma non troppo) proposte di stagione: pesce in pole position, tra antipastini 
e bruschette, pasta con le sarde e gamberoni con pompelmo e finocchi; carne bianca, 
gustosa ma delicata; il binomio caprese di mozzarella e pomodori, nell’interpretazione 
— sempre gagliarda — di Daniele Persegani; i menu sotto l'ombrellone, o i gelati da fare 
in casa... Tante anche le novità — “assaggi” delle ricette tradizionali raccolte da Maria 
Pia Timo scorrazzando per la Romagna e un tipico pranzo toscano “da osteria” — e le 
proposte a tutta freschezza: dalle ricette con il cetriolo, agli smoothies mangia&bevi, 
che con ortaggi, frutta di stagione e un pizzico di fantasia, si trasformano in autentico 
“superfood”, buono per il palato e prezioso per il benessere. Torna nelle pagine del 
magazine la dolce pasticciera Giulia Steffanina, con degli zuccotti golosi, tanto spetta- 
colari quanto facili da realizzare (con le sue istruzioni, beninteso!). Nel capitolo dolci, 
da menzionare anche i dessert in arancione e la deliziosa naked*cake con crema al 
limone, lamponi e un delicato fiore in pasta di zucchero di decorazione. Insomma, que- 
sto numero è davvero un mare di bontà: non vi resta che pescarle! 
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generazioni di famiglie, garantendo performance straordinarie grazie a una lita rozzo ripe 
filiera di produzione italiana controllata in ogni fase. A questa storia centenaria, PEPRt IC iI*iL0 
affianchiamo uno sguardo sempre rivolto verso il futuro. Come dimostra FINEGRES, 
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sfumatura azzurra, garantisce una resistenza antiaderente senza uguali. CRC OLO RCA EI 
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Tantissime ricette di ANTIPASTI, PRIMI PIATTI, SECONDI, CONTORNI, PIATTI UNICI, 


DOLCI E DESSERT. E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 
E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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Mozzarella Brimi. 
L'unica con latte cento per cento Alto Adige, 
iii a gistlol+]g-Malia coder Mago) |1-A 


NZ 





Filati 





www.brimi.it 


Polenta con mozzarella Brimi e pesto di capperì 


INGREDIENTI Per 4 persone 


Polenta Pesto di capperi 


» ta O ACQUA » 0 goi cappen scolo sale lavali 

» al di latte * ]}g di filetti di acciughe 

* Sale « £ cucchiai di prezzemolo intalo limemente 

* ? Cucchiai dolo «0 mi dolo d'olna 

* 120 g di polenta gialla a grana media Per ultimare 

«2 cuechia! di burro freddo “ 2xTga g di Bocconcini di Mozzarella Brimi a fette 


*» 1? rametti di rosmarino 


PREPARAZIONE 


Preparazione: portare a ebollizione acqua. infine aggiungere il burro freddo, 

e latte in un pentolino, salaré e aggiunge- Festo di capperi: tritaré capperi e acciughe 
re lolio., Aggiungere lentamente la polenta e mischiare con prezzemolo e olio d'aliva, 

e mescolare con una frusta per evitare che Per ultimare: impiattare la polenta, aggiungere 
si formino grumi, Continuare a mescolare fino. la mozzarella, il pesto di capperi e il rosmarino, 
a far diventare solida la polenta (circa 30 minuti), 
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Scarica l'app gratuita 

di Alice Cucina: 

avrai la comodità di un 
magazine sempre a portata 
di mano e in più ricchi 
contenuti multimediali. 


SEGUICI SU 


| Toa 
MParicccina Lf Alice tv - peccati di gola Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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Specialità Atiment®L) 


Cucina Antica è un prodotto Menù e puoi 
acquistarlo nei migliori negozi ( in particolare 
macellerie e gastronomie ) anche on-line 
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Cucina Antica a 
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Cucina Antica: Via Statale 12 n°102 - 41036 Medolla (Mo) 


Tel. 0535 49711 - N° verde 800-070783 ” Nea i 
fiore TE 


Wwww.cucinaantica.it - commerciale@cucinaantica.it 


Ingredienti (per 8 persone] 


200 g di farina di farro 

3 uova 

100 g di latte 

16 g di lievito per torte salate 
1 peperone rosso 

1 zucchina 

pesto al basilico 

olio extravergine di oliva 
burro 

sale 
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Preparazione 


1. Lavate il peperone, 
eliminate I semi e | flame 


sterelle " peperone co di olio e un 


pizzico di sale. e ci raffreddare e 


na 


tenete da parte. n 


Sy 


LE 
de Ma 

2.. In una ciotola sbattete le uova con 50 g 
di olio; unite il peperone ‘stufato, la zucchi- 


na, grattugiata in una mandolino a fori me- 
5 Sl» 





di, il pesto e un pizzico di sale. Incorporate 
la farina, setacciata con il lievito, alternan- 
dola al latte e amalgamate per bene. 


3. Versate il composto in uno stampo per 
plumcake, imburrato, e infornate a 180 °C 
per circa 45 minuti, o comunque finché la 
superficie sarà ben dorata. Sfornate e la- 
sciate raffreddare, quindi sformate, tagliate 
a fettine e servite. 


Ricetta e foto di Marianna Franchi 





IL GUSTO NATIVO DEI CIBI 


“La mano dell'uomo deve usare tutta la sua maestria 
nello sposare 1 diversi ingredienti 
con le spezie e le erbe giuste, nel trattare il tutto 
con il giusto tagliere e con il giusto fuoco.” 


Per smentire il detto 
“tutto ciò che è buono fa male!” 





ORARIDI APERTURA 
Sabato e Domenica dalle 13,30 alle 14 e dalle 19,30 alle 22.00 
Dal Martedì al Venerdì dalle 159,30 alle 22,00 - Lunedi chiuso 


PER PRENOTAZIONI: infoDosteriailgiardinodipiero.it 


Via Niccolò Aggiunti, 98/B 
32037 Sansepolero (Ar) - Tel. 0575 733119 


Li ww.osteriailgriardinodipiero.t1 
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ANTIPASTI E SFIZI 





ARANCINE NERE 
CON GAMBERI 


ARANCINE 
MOZZARELLA E ALICI 





I esaicne SALSICCE 


ARANCINE CON ARANCINE PESTO 
E PISELLI 


RAGU E FUNGHI E MELANZANE 







ARANCINE CON 
SPINACI E SCAMORZA 





YA MINISFOGLIE 
AL CUOR DI POLPO 


47 i ARANCINE CON 
RAGÙ DI CARNE 


POLPETTINE DI 
CERN IA 


SFOGLIATELLE 
FILANTI 


PANZEROTTI ALLA 
SALSICCIA IN SUGO 
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BRUSCHETTE CON 
MELANZANE 


BRUSCHETTE CON 
POMODORINI 


BRUSCHETTE CON 
TONNO E LATTUGA 


BRUSCHETTA PESTO 
DI RUCOLA E FETA 


e PACCHETTINI 
AFRODISIACI 


CALAMARO 
ALLANANAS 








INVOLTINI DI 7) CARPACCIO SFORMATINI 
CETRIOLO E CAPRINO DI GAMBERONI DI ALICI 












SPAGHETTI — 
CON NERO DI SEPPIA 


3 PASTA FRESCA. 
CON VONGOLE 


7A GNOCCHI RIPIENI 
AL FIORDILATTE 


BUCATINI 


CALAMARATA TIEPIDA n 
CON LE SARDE 


CON POMODORINI 





= RISOTTO 4X 











FUSILLI | ZAFFERANO E 
PISELLI CON BRICIOLE 


STRICHETTI CON 
FEGATINI DI POLLO 


n ì 
7) CUSCUS FIABA 
D'ORIENTE 


107 IFUSILU BUCATI 
ALLA MESSICANA 


















FUSILLI BUCATI 
RUCOLA E RICOTTA 


FUSILLI CON PESTO 
E FAGIOLINI E PATATE 


® FUSILLI INTEGRALI Al 
CIPOLLOTTI FRESCHI 





i [e::) FUSILLI SPADA 
E MELANZANE 











SCIALATIELLI CON 
CETRIOLI E AVOCADO GAMBERONI 








BUCATINI WITH 
FISHBALLS 





MAO CON CETRIOLI ZUPPA FREDDA DI 
POMODORINI E FETA 














SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 

















E INSALATA BIANCA GRAN FRITTO. 


DI MOZZARELLA 


ZUPPIERONA DI PANE 
CON INSALATA 


YA INSALATA 
MULTICOLOR 


YA INSALATA ROSSA 
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i * Bi 
AM INSALATA ESOTICA. EZZILA PATATA IN 


INSALATA DI MARE 
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INSALATA DI CAROTE 
CETRIOLI E RUCOLA 


I ga 





Gi FRITTO DI PARANZA BedSAroE A BECCAFICO EATiclA 
ALLA CATANESE ALL'ACQUAPAZZA 











POLLO ALLA 
CACCIATORA 


CONIGLIO IN TEGAME 
CON POMODORI 


:7 A POLLO IN TEGAME 
PATATE E FRIZAJ 


CARPACCIO DI 
CHIANINA BIO 


SOVRACOSCE 
CON MELONE 










ib Y/BOCCONCINI IN 
CARTA FATA 


FA SOVRACOSCE IN 
PINZIMONIO 


fano ORO 


IPOMODORI RIPIENI 
DI POLLO 


= "p 


CONIGLIO 
IN CROSTA DI CEREALI 










w 







“i = 


PT) GAMBERONI 
SCOTTATI 





SUGARELLI 
SUPERFACILI 


INSALATA DI CETRIOLI 
ANANAS E LIME 

















Co BAGEL AL SALMONE 


LA 


MUFFIN SALATI ALLE 
OLIVE E PROSCIUTTO 


me. 
AMONTO ROSSO 


SPIANATINE CAKE AL LIMONE 
AL ROSMARINO E PECORINO 


PLUMCAKE ESTIVO ZA TR 
AL PESTO AL BASILICO 
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2 BABÀ SALATI CRESCIA AL CACIO 
ALLE NOCI PEPE E SPECK 


DOLCI E DESSERT 











CONI AL CROCCANTINO 
ALL’AMARENA 


y 4% CROSTATA DI CILIEGIE 
IN BARATTOLO 






Russ — FASHION 
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— iaia ARIA 
SORBETTO 

DI ANGURIA 










PE ZUCCOTTO CON 
PESCHE SCIROPPATE 


MERINGATO ESOTICO 
CON CHANTILLY 


BUDINO DI PANE — 
CON FRUTTI DI BOSCO 


DELIZIA 
DI COCCO 








E ZUCCOTTO DI RICOTTA FRE] ZUCCOTTO AI TRE 
VISCIOLE È PISTACCHI CIOCCOLATI MELONE CANTALUPO 


PF: CREMOLATA 
DI PESCHE 




















di P 


1/1 TORTA DI CAROTE [gi VAKEO CAKE 
E ALBICOCCHE 


BEVANDE E SMOOTHIES 


Pi J A Ja r de - 
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DELLA FATTORIA 


ACQUA 
AROMATIZZATA 


' — 


i f:Y4 CONFETTURE DI PERE 
E CANNELLA 
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TI EAT & DRINK "82 ENERGY SMOOTHIE o DETOX SMOOTHIE 
SMOOTHIE 
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Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 
3100184IROMAIRMIALICE CUCINA![QUADERNI oppure ICOLORI 


COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/sitcom 


CHIAMA IL - 039 9991541 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA [ANCHE FOTOCOPIA): 
COGNOME 

NOME 

VIA N° 

CAP LOCALITÀ PROV 
PRESSO 

EMAIL 


TEL. 


] O Informatica e Organizzazione S.r.l. 

Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia] 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 














12 NUMERI 

















12 NUMERI 





6 NUMERI 
INVECE DI EURO 
12 NUMERI 
EURO 
6 QUADERNI 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


108;72 xo 






12 NUMERI 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


T37528.10 
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MRS 1/7 È 


A PALERMO VIENE CHIAMATA ARANCINA. NEL RESTO DELLA SICILIA ARANCINO. 
NOME A PARTE, E LO STREET FOOD NOSTRANO PER ECCELLENZA E METTE TUTTI 
D'ACCORDO. E ALLORA PERCHE NON ORGANIZZARE UN PECCAMINOSO “ARANCINA 
PARTY” CON INSALATONE PENSATE AD HOC FRESCHE, ORIGINALI E COLORATISSIME? 
LO HA FATTO PER VOI MONICA BIANCHESSI! 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di ELISA ANDREINI (ritratto); 
ANGELA DE SANTIS e LUCA LUPORI (ricette e step) 





Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di riso vialone nano 

1 bustina di zafferano; 30 g di burro 

1,2 | di acqua bollente; 100 g di formaggio 
grattugiato (parmigiano, pecorino, 
caciocavallo...); 300 g di pangrattato 

2 | di olio di semi di arachide; sale 

















Lessate il riso in acqua salata e aromatizzata con 
lo zafferano per 15-18 minuti su fiamma media, in 
modo che l’acqua venga completamente assorbita. 
Una volta pronto, spegnete e aggiungete il burro a 
pezzetti. Unite il formaggio grattugiato, regolate di 

sale e mescolate per amalgamare gli ingredienti. 

Stendete il riso in una teglia piatta, coprite con la 

pellicola trasparente e lasciate intiepidire. 


Sistemate un 
cucchiaino di ripieno 
e un dadino di 
SCcaMOrZa. 
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per il ripieno: 1 cipollotto; 250 g di salsiccia 

a nastro; 80 g di piselli; 250 g di scamorza 
100 ml di pomodoro a pezzettoni; 2 foglie 

di salvia; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la pastella: 200 g di farina 00; 2 g di sale 
300 ml di acqua 
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In una padella fate soffriggere il cipollotto 
tritato con un filo di olio e 2 cucchiai di 
acqua a fiamma medio bassa per 2 minuti. 
Unite la salvia, la salsiccia sbriciolata, i 
piselli, il pomodoro e un pizzico di sale 

e di pepe, e fate cuocere il ragù per 10 
minuti. Con l’aiuto di un cucchiaio, prelevate 
120-130 g di riso, formate una sfera e 
schiacciatela al centro con la mano. 

























Chiudete la base dell’arancina e modellatela 
dandole una forma a pera. Proseguite a 
realizzare le arancine fino a esaurimento 


degli ingredienti. 


Aiutandovi con una frusta, 
amalgamate la farina con il sale e 
l'acqua fino a ottenere un composto 
liscio e fluido. 


Mettete le arancine nella pastella, 
ricopritele interamente e, aiutandovi 





con un mestolo forato, prelevatele e 
passatele nel pangrattato. 


In un wok o in una padella dai bordi 
alti scaldate l'olio di semi a 170-180 °C 
e friggete una, due arancine alla volta, 
per non abbassare la temperatura 
dell'olio. Quando saranno ben dorate, 
levatele e scolatele su un foglio di 
carta assorbente da cucina. Portate in 
tavola e servite immediatamente. 
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PRONTO IN TAVOLA 





Ati 


CON vella 


Ingredienti 


500 g di riso vialone nano 
1,2 | di acqua bollente 

30 g di burro 

30 g di concentrato 

di pomodoro 

100 g di formaggio 
grattugiato (parmigiano, 
caciocavallo, pecorino...) 

2 cucchiai di prezzemolo 
tritato; 300 g di pangrattato 
2 | di olio di semi di arachide 
sale 


per il ripieno 

500 g di mozzarelline 

a ciliegia 

1 vasetto di alici sott'olio 


per la pastella 

200 g di farina 00 
2 g di sale 

300 ml di acqua 


Preparazione 


1. Lessate il riso in acqua bol- 
lente e salata per 15-18 minuti 
a fiamma media, in modo che 
l'acqua venga completamen- 
te assorbita. Una volta pron- 
to, spegnete e incorporate il 
concentrato di pomodoro e il 
burro a pezzetti. Unite il for- 
maggio grattugiato e il prez- 
zemolo tritato, regolate di sale 
e mescolate per amalgamare 


ARANCINE PARTY 


gli ingredienti. Stendete il riso 
in una teglia piatta, coprite con 
pellicola trasparente e lasciate 
intiepidire. 


2. Una volta freddo e con 
l'aiuto di un cucchiaio, preleva- 
te 120-130 g di riso, formate 
una sfera, schiacciatela al cen- 
tro con la mano formando un 
incavo e sistemate una mozza- 
rellina e un'alice ben scolata. 
Chiudete la base dell'arancina 
e modellatela dandole una for- 
ma a pera. 


3. Proseguite a realizzare 
le altre arancine fino a esau- 
rimento degli ingredienti. Per 
la pastella: con una frusta me- 
scolate la farina con il sale e 
l'acqua fino a ottenere un com- 
posto liscio. Tuffate le arancine 
nella pastella, avendo cura di 
ricoprirle interamente, e poi 
passatele nel pangrattato. 


4. Scaldate l'olio a 170-180 
°C e friggete una, due arancine 
alla volta per non abbassare la 
temperatura, fino a doratura. 
Scolatele, fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina e 
servitele immediatamente. 





VANCINE 
CON ragu di vitello 


C nghi 


Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di riso vialone nano 
1 bustina di zafferano 

30 g di burro 

1,2 | di acqua bollente 
100 g di formaggio 
grattugiato (parmigiano, 
caciocavallo, pecorino...) 
300 g di pangrattato 

2 | di olio di semi 

di arachide 


sale 


per il ripieno 

1 cipolla bianca piccola 

30 g di burro 

100 g di carne di vitello 

2 fegatini di pollo 

20 g di funghi secchi 

50 g di prosciutto crudo 

80 g di salsa di pomodoro 
80 g di mozzarella a dadini 
sale e pepe 


per la pastella 

200 g di farina 00 
2 g di sale 

300 ml di acqua 


Preparazione 


1. lessate il riso in acqua 
salata e aromatizzata con lo 
zafferano per 15-18 minuti a 
fiamma media, in modo che 
l'acqua venga completamente 
assorbita. Una volta pronto, 
spegnete e aggiungete il burro 
a pezzetti. Unite il formaggio 


grattugiato, regolate di sale e 
mescolate per amalgamare gli 
ingredienti. 


2. Stendete il riso in una te- 
glia piatta, coprite con la pel- 
licola trasparente e lasciate in- 
tiepidire. Per il ripieno: mettete 
i funghi in ammollo in acqua 
tiepida. In una casseruola fa- 
te soffriggere la cipolla tritata 
con il burro e un cucchiaio di 
acqua; aggiungete la carne e 
il prosciutto tritati, i fegatini a 
dadini e i funghi strizzati e tri- 
tati, e lasciate insaporire per 3 
minuti su fiamma media. 


3. Unite la salsa di pomodo- 
ro, regolate di sale e di pepe, 
e fate cuocere per 20-30 minu- 
ti fino a ottenere un ragù ben 
ristretto. Con l'aiuto di un cuc- 
chiaio, prelevate 120-130 g di 
riso, formate una sfera, schiac- 
ciatela al centro con la mano 
formando un incavo e sistema- 
te un cucchiaino di ripieno e un 
dadino di mozzarella. 


4. Chiudete la base dell’aran- 
cina e modellatela dandole 
una forma sferica. Proseguite 
a realizzare le altre arancine 
fino a esaurimento degli in- 
gredienti. Per la pastella: con 
una frusta mescolate la farina 
con il sale e l'acqua fino a ot- 
tenere un composto liscio. Tuf- 
fate le arancine nella pastella, 
avendo cura di ricoprirle inte- 
ramente, e poi passatele nel 
pangrattato. 


5. Scaldate l'olio a 170-180 
°C e friggete una, due arancine 
alla volta per non abbassare la 
temperatura, fino a doratura. 
Scolatele, fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina e 
servitele immediatamente. 
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con pesto al babilico 
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PRONTO IN TAVOLA 





Brani 
VANCNE 
con petto al badilico 
melanzane 

A 
e pecerino 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di riso vialone nano 
1,2 | di acqua bollente 

40 g di pesto al basilico 
100 g di formaggio 
grattugiato (parmigiano, 
caciocavallo o pecorino) 
300 g di pangrattato 

2 | di olio di semi 

di arachide 


sale 


per il ripieno 

500 g di melanzane 
grigliate 

100 g di pecorino 
semistagionato 


per la pastella 

200 g di farina 00 
2 g di sale 

300 ml di acqua 


Preparazione 


1. Lessate il riso in acqua bol- 
lente e salata per 15-18 minuti 
a fiamma media, in modo che 
l'acqua venga completamente 
assorbita. Una volta pronto, 
spegnete e lasciate intiepidire. 
Unite il formaggio grattugiato 
e il pesto al basilico, e amalga- 
mate accuratamente. Stendete 
il riso in una teglia piatta, co- 
prite con pellicola trasparente 
e lasciate raffreddare. Per il 


ARANCINE PARTY 


ripieno: mescolate le melanza- 
ne tritate con il pecorino grat- 
tugiato grossolanamente. 


2. Con l'aiuto di un cucchia- 
io, prelevate 120-130 g di riso, 
formate una sfera, schiacciate- 
la al centro con la mano for- 
mando un incavo e sistemate 
un cucchiaino di ripieno. Chiu- 
dete la base dell’arancina e 
modellatela dandole una for- 
ma ovale. 


3. 


le altre arancine fino a esau- 


Proseguite a realizzare 


rimento degli ingredienti. Per 
la pastella: con una frusta me- 
scolate la farina con il sale e 
l'acqua fino a ottenere un com- 
posto liscio. Tuffate le arancine 
nella pastella, avendo cura di 
ricoprirle interamente, e poi 
passatele nel pangrattato. 


4. Scaldate l'olio a 170-180 
°C e friggete una, due arancine 
alla volta per non abbassare la 
temperatura, fino a doratura. 
Scolatele, fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina e 
servitele immediatamente. 





VANCNE 
MONO CON gamberi 


ed erba cipollina 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di riso vialone nano 
1 bustina di nero di seppia 
30 g di burro 

1,2 | di acqua bollente 


100 g di formaggio 
grattugiato (parmigiano, 
caciocavallo, pecorino...) 
300 g di pangrattato 

2 | di olio di semi 

di arachide 


sale 


per il ripieno 

400 g di gamberi già 
sgusciati 

1 cipollotto 

4 steli di erba cipollina 
olio extravergine di oliva 
sale 


per la pastella 

200 g di farina 00 
2 g di sale 

300 ml di acqua 


Preparazione 


1. Lessate il riso in acqua sa- 
lata e aromatizzata con il nero 
di seppia per 15-18 minuti su 
fiamma media, in modo che 
l'acqua venga completamente 
assorbita. Una volta pronto, 
spegnete e aggiungete il burro 
a pezzetti. Unite il formaggio 
grattugiato, regolate di sale e 
mescolate per amalgamare gli 
ingredienti. 


2. Stendete il riso in una te- 
glia piatta, coprite con pellicola 
trasparente e lasciate intiepidi- 
re. Per il ripieno: in una padel- 
la fate soffriggere il cipollotto 
tritato con un filo di olio e un 
cucchiaio di acqua su fiamma 
medio bassa; unite i gamberi 
tritati e un pizzico di sale, e fa- 
te cuocere per 3 minuti. Profu- 
mate con l'erba cipollina tritata 
e tenete da parte. 


3. Con l'aiuto di un cucchia- 
io, prelevate 120-130 g di riso, 
formate una sfera, schiacciate- 
la al centro con la mano for- 
mando un incavo e sistemate 


un cucchiaino di ripieno. Chiu- 
dete la base dell'arancina e 
modellatela dandole una for- 
ma a sfera. 


4. 


le altre arancine fino a esau- 


Proseguite a realizzare 


rimento degli ingredienti. Per 
la pastella: con una frusta me- 
scolate la farina con il sale e 
l'acqua fino a ottenere un com- 
posto liscio. Tuffate le arancine 
nella pastella, avendo cura di 
ricoprirle interamente, e poi 
passatele nel pangrattato. 


5. Scaldate l'olio a 170-180 
°C e friggete una, due arancine 
alla volta per non abbassare la 
temperatura, fino a doratura. 
Scolatele, fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina e 
servitele immediatamente. 





ALICE TV 

Monica Bianchessi è in onda con il 
programma “PRONTO IN TAVOLA” 
tutti i giorni alle 20.00, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 





PRONTO IN TAVOLA 


ARANCINE PARTY 


A VANCNO CON Pinaci e SCAMCIZA 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di riso vialone nano 

1 bustina di zafferano; 30 g di burro 
1,2 | di acqua bollente 

100 g di formaggio grattugiato 
(parmigiano, caciocavallo, 
pecorino...) 

300 g di pangrattato 

2 | di olio di semi di arachide; sale 


per il ripieno 

200 g di besciamella 

150 g di spinaci già cotti e tritati 
50 g di scamorza grattugiata 


per la pastella 
200 g di farina 00; 2 g di sale 
300 ml di acqua 





w 


Preparazione 


1. Lessate il riso in acqua salata e aroma- 
tizzata con lo zafferano per 15-18 minuti a 
fiamma media, in modo che l'acqua venga 
completamente assorbita. Una volta pronto, 
spegnete e aggiungete il burro a pezzetti. 
Unite il formaggio grattugiato, regolate di 
sale e mescolate per amalgamare gli ingre- 
dienti. 


2. Stendete il riso in una teglia piatta, 
coprite con pellicola trasparente e lasciate 
intiepidire. Mescolate la besciamella con 
gli spinaci e lo scamorza. Con l’aiuto di un 
cucchiaio prelevate 120-130 g di riso, for- 
mate una sfera, schiacciatela al centro con 
la mano formando un incavo e sistemate 
un cucchiaino di ripieno. Chiudete la base 






dell'arancina e modellatela dandole una 
forma a pera. 


3. Proseguite a realizzare le arancine fino 
a esaurimento degli ingredienti. Preparate 
la pastella: con una frusta amalgamate la 
farina con il sale e l'acqua fino a ottenere 
un composto liscio. Tuffate le arancine nella 
pastella, avendo cura di ricoprirle intera- 
mente, e poi passatele nel pangrattato. 


4. Scaldate l'olio di semi a 170-180 °C 
e friggete una, due arancine alla volta 
per non abbassare la temperatura, fino 
a doratura. Scolatele, fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina e servitele im- 


mediatamente. 
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iii 


IAA bianca 


Ingredienti (per 4 persone) 


2 finocchi 

1 limone 

50 g di olive nere 

già snocciolate 

1 rametto di origano 
capperi dissalati 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Lavate e mondate i finocchi, 
quindi fateli a spicchi sottili; la- 
vate il limone, prelevate la scor- 
za con un rigalimoni e tagliate- 
la a julienne sottile. Raccogliete 
tutto in un'insalatiera e guarnite 
con le olive nere già snocciolate 
e una manciata di capperi, dis- 
salati. Preparate una emulsione 
con olio, sale, pepe e scorza 
di limone grattugiata. Condite 
l'insalata con l'emulsione pre- 
parata e mescolate per bene. 
Profumate con l’origano, sfo- 
gliato, distribuite nelle ciotoline 
individuali e servite. 


ARANCINE PARTY 





nbalata verde 


Ingredienti (per 4 persone) 





2-3 cetrioli 

2 coste di sedano 

1 cipollotto 

1 avocado 

1 lime 

1 ciuffo di basilico 
pistacchi già sgusciati 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


Sbucciate e tagliate a ron- 
delle i cetrioli; tagliate a me- 
tà l'avocado ed eliminate il 
nocciolo centrale; con l’aiuto 
di un cucchiaino, prelevate la 
polpa e fatela a dadini. Lavate 
e mondate le coste di sedano, 
quindi tagliatele a tocchetti. 
Raccogliete tutto in una ciotola 
e completate con il cipollotto, 
tritato finemente, e qualche fo- 
gliolina di basilico. Preparate 
un'emulsione con olio, succo di 
lime e sale. Condite l'insalata 
con l'emulsione preparata e 
mescolate per bene; distribu- 
ite nelle ciotoline individuali, 
guarnite con una manciata di 
pistacchi e servite. 





Insalata VOSSA 
Ingredienti (per 4 persone] 


3 pesche 

300 g di pomodorini 
ciliegino 

50 g di gherigli di noce 

1 ciuffo di menta 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


Lavate e tagliate a spicchi le 
pesche; lavate i pomodorini 
ciliegino e tagliateli a metà. 
Raccoglieteli in una ciotola, 
guarnite con gherigli di noce e 
profumate con un po’ di menta 
e basilico, tritati. Condite con 
un filo di olio e un pizzico di 
sale, e mescolate per bene. 
Distribuite nelle ciotoline indi- 
viduali, profumate con altra 
menta e servite. 


In libreria “Pronto in 
tavola”: tante ricette |. | 
gustose e originali ‘4 
realizzate con {N 
prodotti da banco 
facilmente reperibili 
(Sitcom Editore, 
19,90 euro). | 





Grtaladiz multicolor 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 carote 

2 zucchine 

1 peperone giallo 

1 peperone rosso 

1 porro 

1 rametto di rosmarino 
qualche foglia di salvia 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Lavate e spuntate le carote e le 
zucchine, e tagliate a julienne 
sottile. Lavate i peperoni, ta- 
gliateli a metà, eliminate semi 
e coste bianche interne, e fa- 
teli a listerelle sottili. Mondate 
e affettate finemente il porro. 
Raccogliete tutto in una cioto- 
la, condite con un filo di olio e 
un pizzico di sale e di pepe. 
Profumate con rosmarino e 
salvia, e mescolate per bene. 
Distribuite nelle ciotoline indi- 
viduali e servite. 


flo fera 


PRONTO 
LEA 


CONZELLA 





Wi 
MANDARA 


SI fa presto a dire Mozzarella. 
SI fa meglio a dire Mandara. 







MANDARA 
La più apprezzata 
nel mondo. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

700 g di farina per pizza 

370 g di acqua 

10 g di lievito di birra 

15 g di sale; olio extravergine di oliva 


per il ripieno 

400 g di pomodori San Marzano 
400 g di salsiccia; 1/2 cipolla rossa 
500 g di treccia fiordilatte 

olio extravergine di oliva 

olio di semi di arachide 

sale e pepe 


Preparazione 


Per la pasta: sciogliete il lievito nell'acqua; 
fate la classica fontana con la farina, versate 
al centro l’acqua e un filo di olio, e iniziate a 
impastare. Terminate con il sale e proseguite a 
lavorare fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, coprite con un 
canovaccio pulito e lasciate lievitare per alme- 
no mezz'ora. 

# 

Trascorso il tempo di riposo, dividete la 
pasta in palline da circa 80 g l'una, copritele 
con pellicola trasparente e lasciatele lievitare 
fino al raddoppio del volume iniziale. Per il ri- 


pieno: tritate la cipolla e fatela soffriggere in 
padella con un filo di olio. 


Aggiungete la salsiccia, spellata e sgra- 
nata, e i pomodori a pezzetti, salate, pepate e 
proseguite la cottura fino a ottenere una salsa 
densa. Stendete le palline di pasta e distribuite 
un cucchiaio di salsa e un pezzetto di treccia. 
Chiudete a mezzaluna e sigillate bene i bor- 
di. Friggete i panzerotti in abbondante olio di 
semi ben caldo, quindi scolateli e fateli asciu- 
gare su carta assorbente da cucina. Portate in 
tavola e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


500 g di pasta sfoglia 
2 mozzarelle 

1 fetta di scamorza 
500 g di pomodorini 
datterini 

1/2 cipolla bianca 

1 rametto di menta 

1 uovo 

olio extravergine 

di oliva 

sale 








Franca Rizzi e Daniele Pesegani 
sono in onda con il programma 
i} “CASA ALICE” tutti i giorni 
alle 18.30, su Alice tv. 





TAGLIATE A FETTE IL ROTOLO 
Stendete la pasta in una sfoglia 
abbastanza sottile, arrotolatela su se 


stessa e tagliate a fette spesse circa 1 cm. 


















STENDETELE 


Aiutandovi con un matterello, stendete 


le fette dalla parte tagliata. 


FARCITE | DISCHETTI 

CON IL RIPIENO 

In una padella fate appassire la cipolla 
tritata con un filo di olio; unite i datterini 
e la menta tritata, salate e fate cuocere 
fino a ottenere una salsa densa. Su ogni 
fetta distribuite dadini di mozzarella 

e scamorza, e completate con una 
cucchiaiata di salsa. 





CHIUDETE E CUOCETE IN FORNO 
Chiudete i dischetti di sfoglia, piegandoli a metà, 
e sigillate bene i bordi; disponeteli in una teglia, 





rivestita con carta forno, spennellate la superficie 
con l'uovo, leggermente slegato, e infornate 


» 
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a 190°C per circa 20 minuti. Levate e servite 





; 
/ 
immediatamente. 
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CASA ALICE | POMODORO E MOZZARELLA 
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CASA ALIGE | POMODORO E MOZZARELLA 





del piennelo confit 
e bufala 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di calamarata 
600 g di pomodorini 

del piennolo 

500 g di mozzarella 

di bufala 

50 g di olive taggiasche 
sott'olio 

5 acciughe sott'olio 

2 cucchiai di capperi 
dissalati 

200 g di salame piccante 
tipo chorizo 

1 rametto di origano 

1 ciuffo di basilico 
zucchero 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sciacquate i pomodorini, 
tagliateli a metà e disponete- 
li in una teglia, rivestita con 
carta forno; conditeli con un 
pizzico di sale e di zucchero, 
e un filo di olio. Profumate con 
un po’ di origano e infornate a 


130 °C per circa 1 ora. 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate i pomodorini e 
raccoglieteli in una zuppiera; 
aggiungete le acciughe e i cap- 
peri, tritati finemente, il salame, 
tagliato a julienne, e la bufala e 
le olive a pezzetti. Condite con 


un filo di olio e il basilico spez- 
zettato, e mescolate. 


3. Lessate la pasta in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata, scolatela al dente e 
raccoglietela nella zuppiera 
con il condimento; mescolate 
per bene, guarnite con altro 
basilico e servite tiepida. 





nocchi rfPier 


al fierdilatte con dalia 
di pomodori gialli 


Ingredienti [per 4 persone) 


1 kg di patate già lessate 
350 g di farina 

1 uovo 

1 manciata di parmigiano 
500 g di fiordilatte 

800 g di pomodorini gialli 
1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di basilico 

noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Con uno schiacciapatate 
schiacciate le patate lessate, 
raccogliendo la purea in una 
ciotola, e fate raffreddare. 
Unite la farina, l'uovo, il par- 
migiano grattugiato e un piz- 
zico di sale e di noce moscata, 
e amalgamate accuratamente 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. 


2. Stendete l'impasto sulla 
spianatoia e con un coppapa- 
sta da 8 cm di diametro rica- 
vate tanti dischetti. Disponete 
al centro un dadino di fiordi- 
latte e chiudete a mezzaluna. 


3. In una padella fate sof- 
friggere l'aglio con un filo di 
olio; quando sarà ben rosola- 
to, eliminatelo e aggiungete i 
pomodorini, lavati e tagliati a 
metà. Insaporite con un pizzi- 
co di sale e di pepe e fate cuo- 
cere per 10-15 minuti; a fine 
cottura, aggiungete il basilico, 
tagliato a julienne. 


4. Lessate gli gnocchi in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata; scolateli, versateli di- 
rettamente in padella e man- 
tecate per 1-2 minuti. Impiat- 
tate e servite. 








A TAYOLA 


Fuori in 60 secondi? 

Non esageriamo. Da Daniele 
Persegani, tante idee di menu 
per andare... "A tavola in 60 
minuti". Nelle migliori librerie 
(Sitcom Editore,19,90 euro). 








1 pagnotta di pane 
tipo pugliese 


1 peperoncino 

qualche rametto di origano 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


‘Ingredienti odi 4 PeR ne) tie Piepai zie 
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È. Lavate ipeperoni e grigliate 
li su una piastra; raccogligteli in un 
sacchetto di carta per il pane e la- 
sciateli raffreddare, quindi privateli 
della:pellicina, dei semi e delle coste 
bianche interne e fateli a listerelle. 
Lavate i pomodori e tagliateliàg jme- 


du ta: o 
A CR a ar A a pds "i Di E, 
L SS 


Pa i Pai me 
vl ei 

r RIE egg 
Pa "agli E = 


SI : 

anelli grossi. Tagliate i (edi a: 
listerelle e uniteli ai peperoni e ‘agli 
anelli'dircipolla; condite tutto con un 
filo di olio, l'aglio, il prezzemolo, il 
basilico e il peperoncino, tritati, e'un 


pizzico di sale e di pepe. 


tà, quindi conditeli con un pizzico di Mia Tagliate la parte superiore della 


sale, di pepe e di origano, e lasciateli 
riposare per almeno mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
grigliateli su una piastra ben cal- 
da insieme alle cipolle, tagliate ad 






pagnotta @f&vuotatela in parte dal- 


la mollica; ffasferite la pagnotta in 
una teglia eltostatela in forno fino 
a renderla croccante. Versate all’in- 
terno l'insalata, aggiungete le cilie- 


gine di latte e servite. 
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OZZARELLA 


SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 mozzarella a filone; 100 g di acciughe sott'olio; 500 g di pomodori verdi 
5 uova; 1 cucchiaio di capperi dissalati; 1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaio di zucchero di canna; 1 peperoncino; 1 cucchiaino di tabasco 
farina 00; pangrattato; olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 











AFFETTATE LA MOZZARELLA 
Tagliate la mozzarella a fette spesse 
circa 1/2 cm. 





SPALMATE IL BATTUTO 


DI ACCIUGHE 

Tritate le acciughe con i capperi e il 
prezzemolo; disponete il trito ottenuto 
sopra la metà delle fette di mozzarella 
e coprite con quelle restanti, così da 


ottenere una sorta di sandwich. 

















PANATE LE FETTE... 


Passate i sandwich ottenuti nella farina, 


nelle uova, leggermente slegate, e 
infine nel pangrattato. Nel frattempo 
lavate i pomodori e tagliateli a fettine. 
Fateli soffriggere in padella con un filo 
di olio, lo zucchero, il peperoncino e il 
tabasco finché non saranno lucidi e ben 
insaporiti. Salate e pepate. 


see FRIGGETELE E SERVITE 

Scaldate abbondante olio di semi in padella e 
friggete i sandwich di mozzarella; quando saranno 
ben dorati, scolateli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Distribuite il gran fritto di 
mozzarella e i pomodori verdi nei piatti da portata, 
guarnite con il prezzemolo e servite. 


/1 


IL’ /ACCUINO 


EIN ANI 





Che la penisola Sorrentina sia uno dei 
luoghi più belli del mondo non c'è dub- 
bio, ma, anche nel clou dell'alta stagione 
vacanziera, è possibile conquistare de- 
gli angoli segreti nei quali la dimensio- 
ne diventa paradisiaca. Ad esempio, la 
champagnerie sotto un pergolato di lillà, 
all'ingresso del parco dell'Hotel Excelsior 
Vittoria, e l'aranciera, un frutteto profu- 
mato all'ombra del quale godersi un light 
lunch o uno spuntino al Ristorante L'Oran- 
gerie, a bordo piscina. Situato proprio 
nel cuore di Sorrento, in eclatante po- 
sizione a strapiombo sul mare (c'è un 
ascensore che scende al molo), con una 


vista spettacolare da godersi se possibile 


PUGLIA EASY CHIC 


DIRE, FARE, SCOPRIRE... 
di LUISA SBROSCIA 


la mattina a colazione oppure al crepu- 
scolo, il Grand Hotel Excelsior Vittoria è 
un 5 stelle lusso (dei Leading Hotels of 
the World) dal fascino sottile. Di proprie- 
tà della famiglia Fiorentino dal 1834, si 
articola in tre edifici storici, che, unita- 
mente ai comfort più moderni, conserva- 
no tutto lo splendore del passato (qui c'è 
la famosa suite di Caruso) e l'eleganza 
dell'accoglienza. La formula del servizio, 
impeccabile, è la nota veramente specia- 
le: familiare e chic, genuina e raffinata. 
Lasciano traccia indelebile anche la visita 
al Ristorante Bosquet, guidato dallo chef 
giovane, talentuoso (e già insignito di 
stella) Luigi Tramontano; in sala, maître 







e sommelier sono insu- 
perabili per compe- 
tenza e... simpatia! 
E poi, da scoprire 
nei dintorni, la vici- 
na Abbazia di Cra- 
polla, dove è stata 
ripristinata un'antica 
attività vitivinicola e il 
belvedere di Montechia- 
ro — noto solo ai locali! —, sul- 

la strada di Vico Equense; dove, fra l'al- 
tro, si produce un olio d’oliva sopraffino 
e il pregiatissimo provolone del Monaco. 
Per informazioni www.exvitt.it. (G.M.) 





Dal weekend enogastronomico alla settimana di puro relax, 
fino alla villeggiatura estiva, la Puglia valorizza le sue bellezze 
con formule di turismo e accoglienza interessanti, accessibi- 
li, ricche di attrattiva. Qualche esempio? A Otranto, fino a 
ottobre, un ricco carnet di eventi e manifestazioni presso la 
Masseria Panareo (www.masseriapanareo.com), comprese le 
tavole d'autore del FAAD e le sculture di Giovanni Tamburelli. 
A Specchia (Le), invece, l'albergo rurale | Mulicchi, propone 
ai più golosi itinerari enogastronomici identificati da percorsi 
guidati e... colorati: il rosso porta in cantine e pastifici nei 
pressi di Scorrano. Il blu conduce alla Casa del Pane (e delle 


frise, delle pucce e dei taralli) di Specchia e in un laboratorio 
di dolci a Corsano; il giallo esplora le campagne di Ugento 
e Parabita, tra sott'oli e dolci tradizionali salentini. A Scorra- 
no, famosa per la festa patronale con luminarie spettacolari 
(quest'anno dal 5 al 7 luglio), da non perdere è la visita con 
degustazione di vini alla cantina dell'Azienda Agraria Duca 
Carlo Guarini una delle più antiche del Salento, che, negli 
ultimi anni ha avviato la trasformazione in biologico di tutta la 
produzione aziendale, mentre punta alla valorizzazione dei 
vitigni autoctoni e alla progressiva trasformazione in biologico 
di tutta la produzione. (G.M.) 
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a cura della redazione “ RETOT e| SABRINA ROSSI 


EAT ee cl ogni 


Ogni region® MIRTO 
famiglia ha | suoi piatti MERE fee ann 


Mato Mo) iTel(c MAL idee CUL 10} 
Ra era Ce PA Lil at e] 
MIRATA e RUSSO grandi Ata e 


PILL Nel 


ribuire a COM 
SRI 


della iradizione italiana, 





potreste diventate protagonisti TNA 
e vedere le vostre ricette raccolte IN UN \ibro p” 
Alice Cucina. 
di Li 





2A ZZZ i 


Ingredienti [per 4 persone) 





400 g di alici del Golfo di Gaeta; 200 g di carote; 2 uova 


fold tate MOIO)Ir) (TN ee EN (ER EER ER 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate le alici e tampona- 
tele con carta assorbente da cucina; 
con un coltello ben affilato, elimina- 
te la testa, apritele a libretto, facen- 
do attenzione a non romperle, ed 
eliminate la lisca centrale. 


De PRI SSe | (CNMI Tot ATEI le II Ie dale 
premendo bene per farla aderi- 
re. Rompete le uova in una cioto- 
la, condite con un pizzico di sale 
e profumate con una macinata di 
pepe; con una forchetta sbattete le 
vova, giusto per slegarle, passatevi 


le alici e tenete da parte. 
A LA PI 
ti 


3. Mondate le carote e fatele a li- 
sterelle sottili. Passate anche le liste- 
relle di carota nella farina e sgron- 
datele bene per eliminare quella in 
eccesso. Scaldate abbondante olio 
in padella, tuffate le alici e frigge- 
tele. Quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. 


4. Friggete anche le listerelle e, 
quando saranno ben dorate, sco- 
latele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Distribuite le 
carote nelle ciotoline, rivestite con 
carta assorbente, adagiate sopra 
le alici e servite. 





















































POSTA LA RICETTA | GRANDI CLASSICI 





Ingredienti (per 10 persone) 


500 g di filetti di cernia già puliti 

300 g di pane raffermo; 2 spicchi 

di aglio; 1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaio di noce moscata 

150 g di parmigiano grattugiato I 
4 uova; pangrattato i 
olio extravergine di oliva MM 
olio di semi arachide; sale e pepe 


Preparazione 


1. Cuocete i filetti di cernia al vapore, quindi tritate 
la polpa e recuperate il liquido di cottura. Con questo 
bagnate il pane raffermo, tagliato a dadini; nel frattem- 
po fate un battuto finissimo di prezzemolo e aglio, e 
aggiungetelo al pesce tritato. 


2. Unite un filo di olio, il parmigiano, la noce moscata 
e infine le uova (fate attenzione che il composto non sia 
troppo caldo). Aggiungete il pane raffermo, ben striz- 
zato, e amalgamate per bene fino a ottenere un com- 
posto liscio e omogeneo. Regolate di sale e di pepe. 


3. Con le mani leggermente inumidite realizzate tan- 
te polpettine (di circa 3 cm di diametro). Passatele nel 
pangrattato e poi friggetele in abbondante olio.di'semi 
ben caldo. Quando saranno ben dorgief@Slatele e fa- 
tele asciugare su carta assorbente da cucina. Portate in 
tavola e servite. ja” | 


di e con rapidi cena « 


Ingredienti [per 6 persone] 


1 kg di riso (1/2 kg di parboiled e 
1/2 kg di arborio) 

100 g di burro 

2 bustine di zafferano 

20 g di sale 

olio di semi di arachide 

farina; pangrattato; pepe 


per il ragù 

1 kg circa di carne macinata 
100 g di cipolla; 100 g di carota 
1 gambo di sedano 

1/2 bicchiere di vino bianco 

150 g di concentrato 

di pomodoro; 250 g di piselli 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 








Preparazione 


1. In una casseruola portate a bol- 
lore 2 | di acqua con il sale, il burro, 
lo zafferano e una macinata di pepe; 
versate il riso, abbassate la fiamma, 
mescolate e portate a cottura fino a 
completo assorbimento dell'acqua. 
Spegnete, trasferite il riso in una te- 
glia piatta, livellate e fate raffreddare. 


2. In un tegame fate rosolare gli 
odori, mondati e tritati, con un filo 
di olio; aggiungete la carne e fate 
rosolare, mescolando di tanto in tan- 
to. Sfumate con il vino, aggiungete i 
piselli e il concentrato di pomodoro, 
sciolto in un bicchiere di acqua tiepi- 
da, versate 3 bicchieri di acqua, ag- 








n 


giustate di sale e di pepe e fate cuoce- he 
di si 


re a fuoco lento per circa 1 ora e 1/2. 


3. Prelevate circa 160 g di d A 


schiacciatelo sul palmo della mano, po- 


















sta a cucchiaio, e create una cavità; far- 
cite con il condimento (circa 50-60 gj), 
richiudete, formando una sfera, e com- 
pattate per bene. Passate le arancine in 
una pastella piuttosto liquida, fatta con 


acqua e farina, e poi nel pangrattato. 





4. In un tegame scaldate abbon- 
dante olio di semi e friggete una, due 
arancine alla volta fino a doratura. 
Scolatele, fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina e servite, 
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oi finoccl letto 
_ selvatico 
he sala e diliscate 
509 di uvetta 
i pinoli già pelati 
1 cipolla 
"Bustina di zafferano 

50 g di pane raffermo 
i olio extravergine di oliva 


sale e pepe 


ie "| Post ii T' 


‘ 500gdibucafini. 


POSTA LA RICETA e) LASSICI 


ucatini con le Sarde 


Preparazione 










1. Pulite il finocchietto selvatico, la- 
vatelo accuratamente e lessatelo in 
abbondante acqua salata per circa 
20 minuti; scolatelo, tenendo da parte 
l'acqua di cottura, e tritatelo finemente. 
Aprite le sarde a libretto, sciacquatele 
e tamponatele delicatamente con carta 
assorbente da cucina; tagliatele a pezzi 
e mettetele da parte. 


2. In un tegame capiente fate appas- 
sire la cipolla, tritata, con circa 50 g di 
olio e un goccio di acqua; aggiunge- 
te le acciughe, diliscate e tritate, e fa- 
te stemperare. Unite metà delle sarde, 
sminuzzate, e lasciate rosolare. 


3. Aggiungete il finocchietto selvatico 
e fate insaporire per 5 minuti a fuoco 
dolce. Appena gli ingredienti saranno 
ben amalgamati, unite l'uvetta, messa 


staff 


precedentemente in ammollo e poi ben 
strizzata, i pinoli e lo zafferano, sciolto 
in un po' di acqua di cottura del finoc- 
chietto. 


4. Lasciate cuocere il tutto per 2 mi- 
nuti, mescolando di tanto, quindi ver- 
sate un mestolino di acqua di cottura 
del finocchietto, proseguite la cottura 
per qualche minuto ancora e infine 
spegnete. Unite le sarde restanti, senza 
mescolare in modo che restino intere. 
Regolate di sale e di pepe. 


5. Lessate la pasta nell'acqua di cot- 
tura del finocchietto, scolatela al dente 
e mantecatela nel tegame con il con- 
dimento. Spegnete e lasciate riposare 
per qualche minuto, quindi impiattate, 
cospargete con il pane raffermo, tritato 
e tostato, e servite. 





































Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 


per la pasta. ©» Per la pasta: fate la classica fontana 
IVW'S e TRCeTa tale Ce (iFe [ce 11Te2( eV] Coe TERRI Ce Tale PANTTali EN eta) CONIATO POI 
(più altra per la spianatoia) prezzemolo tritato e un pizzico di sale, e 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato iniziate a impastare versando a filo l'acqua 
2 vova; sale necessaria a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, coprite con 
per il eondimento un canovaccio pulito e lasciate riposare per 
1/2 kg di vongole già spurgate almeno mezz'ora. 
10 pomodorini pachino 

1 spicchio di aglio ‘2. Trascorso il tempo di riposo, su una 
1 ciuffo di prezzemolo spianatoia leggermente infarinata stendete 
olio extravergine di oliva la pasta in una sfoglia non troppo sottile, 
sale arrotolatela su se stessa e ricavate delle ta- 
ee Ne teo VAS RIT ITER 
un vassoio, leggermente spolverizzato con 

elIIceRi te ttNie MRNie Sete SRaistereiCI 


3. Nel frattempo in una padella 
fate rosolare l'aglio con un filo di 
olio; aggiungete i pomodorini, 
lavati e tagliati a spicchi, e 
le vongole, e fatele aprire 
su fiamma vivace. Lessate 
la pasta in acqua salata, 
scolatela al dente e tra- 
sferitela direttamente in 
padella. Mantecate per 
appena | minuto, quin: 
di impiattate,.-guarnite 
con il prezzemolo tritato 
e servite. 


‘ii 
mi mer; 


| 
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POSTA LA RICETTA 


GRANDI CLASSICI 


di gamberene VOSSo © bellarga 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti di semola 
tradizionale di Gragnano 

12 gamberoni rossi 

400 g di seppie 

1 costa di sedano 

1/2 finocchio 

40 g di bottarga di muggine 
zeste di arancia 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe rosa 


Preparazione 


1. Pulite le seppie, sciacquatele 
accuratamente e conservate il ne- 
ro di seppia. Preparate un brodo 
di seppia: in una pentola fate ro- 
solare gli odori, mondati e tritati, 
con un filo di olio; aggiungete i 
tentacoli della seppia, coprite con 
acqua e lasciate sobbollire fino a 
ridurre il tutto della metà. 


2. Sgusciate i gamberoni, elimi- 
nate il filamento scuro dall’intesti- 
no e raccoglieteli in una ciotola 
con acqua, ghiaccio e sale per 
qualche minuto. Tritateli al coltello 
fino a ottenere una tartare e ma- 
rinateli con un filo di olio, un piz- 

























zico di sale e di pepe, e le zeste 
di arancia. Tagliate la seppia a 
listerelle e fatele saltare in padella 
con un filo di olio. 


3. Lessate gli spaghetti in ab- 
leggermente 
salata e scolateli molto al dente, 


bondante acqua 


quindi wersateli in padella con le. 
seppie e portate a cottura ba- — 
gnando con un pochino di brodo. 
Spegnete, unite il nero di seppia e‘ 
mescolate. Impiattate gli spaghet= 
ti, mettendoli a nido, dispone Ad | 
sopra la tartare, completate mo 
una grattugiata di bottarga 
zeste di arancia, e servite. i 





Odi di poranza À 


Ingredienti (per 4 persone) 

































150 g di sardoncini 

150 g di piccole triglie di scoglio 
100 g di zanchetti 

100 g di moletti 

80 g di mazzancolle piccole 
100 g di calamaretti 

farina 00 

3 | di olio di semi di arachide 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Pulite accuratamente tutto il pe- 
sce e raccoglietelo in una ciotola 
con acqua e ghiaccio. In una pa- 
della larga e dai bordi alti scalda- 
te l'olio di semi fino a portarlo alla 
temperatura di 180-190 °C. 


2. Infarinate leggermente il pesce 
e sgrondatelo bene, per eliminare 
la farina in eccesso. Tuffate il pe- 
sce e friggetelo (fatelo in due vol- 
te, in questo modo la temperatura 
dell'olio non si abbasserà troppo 
velocemente). ni 


3. Quando il pesce sarà ben do- 
rato, scolatelo e fatelo asciugare su 
carta assorbente da cucina. Condi-...@ 
te con un pizzico di sale e servite 


di sl 


immediatamente. 





MI Ah altr cstanzio 


Ingredienti (per 4 persone) 


24 sarde già diliscate 
100 cl di aceto di vino 
4 uova 

1 ciuffo di prezzemolo 
100 g di parmigiano 
grattugiato 

100 g di pecorino 
grattugiato 

300 g di mollica 

di pane raffermo 

100 g di olive bianche 
già snocciolate 

50 g di pinoli già pelati 
50 g di uvetta 

20 g di capperi dissalati 
1 limone 

olio di semi di arachide 
sale 


POSTA LA RICETTA 


















GRANDI CLASSICI 


Preparazione << 


1. Sciacquate accuratamente le sarde, 


raccoglietele in una terrina con l'aceto e. 
fatele marinare per circa 3 ore. In una "= 





ciotola raccogliete una, due manciate di 
mollica di pane raffermo, grattugiata, 
i formaggi, 2 uova e le olive, i pinoli, i 
capperi, l'uvetta e il prezzemolo, tritati, e 
amalgamate accuratamente. 


2. Distribuite il ripieno ottenuto su metà 
sarde e coprite con quelle restanti, così 
da ottenere dei sandwich. Passateli nel- 
le uova restanti, leggermente sbattute, e 


ì 









poi nel pane raffermo grattugiato rima-. 
nente. Scaldate abbondante olio di semi 
e friggete i sandwich; quando saranno 
ben dorati, scolateli e fateli asciuga! | 
su carta assorbente da cucina. Salate, 2 
guarnite con spicchi di limone e servite. 


Ti 


[ali 





riglia all'acquapazza È 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 triglie medie 

120 g di pomodorini pachino 
80 g di olive di Gaeta 

50 g di capperi di Pantelleria 
dissalati; 80 g di mandorle 
di Avola già pelate 

3-4 acciughe sott’olio 

30 g di vino bianco secco 
(moscato di Terracina) 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino; fettine di pane 
casereccio; olio extravergine 
di oliva; sale 


Preparazione 


1. Squamate ed eviscerate le triglie, 
quindi sfilettatele facendo attenzione a 
lasciare la polpa e la pelle intatte (la 
triglia è un pesce molto delicato). Scal- 
date un filo di olio in padella, disponete 
i filetti di triglia e scottateli velocemente. 
Condite con un pizzico di sale. 


2 .. Preparate un battuto di olive, prez- 
zemolo e acciughe; mettete il trito ot- 
tenuto in padella con un filo di olio e 


l'aglio, e fate soffriggere per bene. Ag-_2î 


giungete i filetti di triglia, i pomodoriji 
pachino e i capperi, e condite cc 
pizzico di sale e di peperoncino. 


3. Sfumate con il vino, versate 2 me- 
stoli di acqua e fate cuocere fino a ot- 
tenere un fondo di cottura leggermente 
addensato. Distribuite le triglie e il loro 
sughetto nei piatti fondi, e guarnite con 
le mandorle, tagliate a filetti. Accompa- 
gnate con fettine di pane tostato, condi- 
te con un filo di olio a crudo e servite. 






















POSTA LA RICETTA | GRANDI CLASSICI 


Sie di mellone 
«taf( 


Ingredienti (per 6 persone) 





1 l di succo di anguria 

300 g di zucchero 

100 g di amido di mais o riso 
gocce di cioccolato 

fiori di gelsomino 


Preparazione 


1. In un pentolino raccogliete 900 





















ml di succo di anguria e lo zucche- 
ro; mescolate, mettete sul fuoco e, 
appena arriverà al bollore, unite 
qualche fiore di gelsomino. 


2. Nel frattempo sciogliete l'ami- 
do di mais nel succo di anguria 
restante; aggiungetelo al composto 
arrivato al bollore e proseguite la 
cottura, mescolando in continua- 
zione, fino ad addensamento. Spe- 
gnete, versate negli stampini o nelle 
coppe e lasciate raffreddare. 


3. Quando il composto sarà or- r 

mai freddo, trasferite in frigorifero 

e fate rassodare per almeno 6 ore. ' le 
Trascorso questo tempo, sformate, = e de - “ia 


guarnite con gocce di cioccolato e 
altri fiori di gelsomino, e servite. 





POSTA LA RICETTA 


LE VOSTRE RICETTE 


GERFASN:DEde Et ASSE TER eto 


DI FAMIGLIA 





LE VOSTRE STORIE 


UNA RICETTA UNA STORIA. QUI NE SEGNALIAMO SEI. 
VOLETE PREPARARLE® LE TROVATE SU WWW.POSTALARICETTA.TV 





PUGLIA 
Rosaria Marra (TA) 

La ‘pitta” di patate era un 
classico piatto unico salentino. 
I suoi sapori e le fragranze 

mi riportano a quando ero 
bambina: ogni volta che si 
infornava il pane c'era una 
diatriba tra mia mamma e mio 
nonno, perché a lui piaceva 
quella fatta con pasta di pane 
e patate nell'impasto, mentre 
al resto della famiglia quella 
solo con impasto di patate. 
Qui ho scelto di proporvi 


quella preferita dal nonno. 


>—_———_& 
Ribotto di mare 





VENETO 
Mateusz Korsak (LU) 


In Italia è diffusa la credenza 
che si tratti di un tipico piatto 
veneziano, ma in realtà 

ha origini ben più lontane. 
Questo piatto nasce dalla 
cucina croata, più esattamente 
in Dalmazia con il dominio 
veneziano, dall'unione di 2 
elementi della cucina italiana 
fino ad ora divisi tra di loro, il 
risotto e l'uso del nero di seppia 
per la preparazione della 
pasta. In seguito questo piatto si 
è diffuso in tutto il Mediterraneo 
prendendo nomi differenti 
dall’originario crni riZot croato. 


CI 


Spaghetti aglia clia 
9 ‘Peperoncino 


i 





BASILICATA 
Maddalena Pennella (BO) 


Questo piatto veniva fatto spesso, 
ed era l unico che riusciva ad 
accontentare tutti. Può sembrare 
banale, ma nella nostra tradizione 
la ricetta prevede l'aggiunta del 
famoso oro rosso di Senise, altro 
non è che peperone dolce secco 
macinato in polvere, da un gusto 
più corposo, deciso. Veniva fatto 
come assaggino al menu di 
vigilia. 


Aoeglicli alla giulio 
CON mdanzane piccanti 


tal 
TI n 









ABRUZZO 

Irene Fracrati (LU) 

Questo piatto tipico abruzzese 
appartiene alla tradizione di 
Giulianova, città in provincia 
di Teramo che prende proprio 
il nome dal suo fondatore 
Giuliantonio Acquaviva (1472). 
Le origini di Giulianova 
risalgono però al terzo 

secolo a.C., quando i Romani 
crearono una nuova colonia 
marittima chiamata “Castrum 
Novum”, importante nodo 
stradale e porto commerciale. 
Per accompagnare questo 
gustosissimo piatto ho scelto 
delle melanzane che ho 
cucinato in padella con pepe 
e peperoncino. 


e 
Cubouto di vitello 





TOSCANA 

Monia Grassi (FI) 

Beh, questa è la ricetta del 
cuore... la preferita da nonno 
Ivo. | miei nonni avevano la 
passione per i sapori un po’ 
strani, quei sapori contrastanti 
tra dolce e forte. 

Ed ecco che nonna Bruna 

lo accontentava sempre: la 
ricetta originale era fatta con 
il petto di piccione, ma a me 
non è mai piaciuto e quindi 
ecco la scelta del vitello. È la 
ricetta della ricorrenza del 
compleanno di nonno Ivo... 
tutti gli anni, puntualmente, 
sapevo che odore avesse l’aria 
che si respirava quel giorno. 


I 








ie i 
EMILIA ROMAGNA 
Ivana Ripoli (PC) 


Latte in piedi, una ricetta 
tanto semplice quanto 
golosa! È un budino, un 
gelato, una mousse? Il latte 

in piedi è una crema da 
gustarsi al cucchiaio, una 
volta provata sono sicura 

non l'abbandonerete. Il latte 
in piedi rientra nella sezione 
del libro di cucina piacentina 
di Carmen Artocchini. In 
campagna, al posto della 
scorza grattugiata del limone, 
per dare un certo sapore, 

si aggiungevano un paio di 
foglie d'erba “Santa Maria” 
che venivano però tolte prima 
di versare il budino nello 
stampo. 


II 
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EXPO È SERVITO | MADE IN ITALY 


È arrivata l'estate e potrebbe essere il momento ideale per vi- 
sitare Expo 2015. Ecco quindi una guida pratica ed essenziale 
per non trovarsi impreparati una volta arrivati a Milano. 


e Expo Milano 2015 ha un'area espositiva di 1,1 milioni 
di metri quadrati: munitevi di scarpe comode, zaini e pas- 
seggini se avete bambini piccoli; solo il Decumano, ovvero 
il viale principale, è lungo 1,7 km! Se siete molto stanchi 
vi consiglio di usare le navette che girano attorno al sito. 
All'ingresso bisogna passare i controlli con il metal detec- 
tor, come all'aeroporto. 


e Secondo me la via più pratica per arrivarci è la metropo- 
litana linea rossa, ma si può raggiungere anche con il tre- 
no (Italo e FrecciaRossa hanno la fermata EXPO), con il bus 
privato o con il taxi. Se arrivate in auto sono a disposizione 
quattro parcheggi. Gli orari di apertura sono dalle 10.00 
alle 23.00, nel weekend fino alle 24. | biglietti sono scontati 
per l'ingresso serale (5 euro) e ci sono riduzioni per over 65, 
studenti e pacchetti famiglia. 


5 COSE DA SAPERE 
di Francesca Romana Gbarberini 





APORI 
1 COTICI 


NEL PROGRAMMA 

"EXPO È SERVITO" L'ITALIA, 
CON | SUOI PRODOTTI 
DOP E IGP, INCONTRA 

LE SPEZIE E | SAPORI 

DEL MONDO. 

IL MERITO È DELLO 

CHEF FABIO CAMPOLI 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI 
foto di ANTONELLA ARAVINI 


e Expo è un'esperienza molto divertente per i bambini: è 
concepito come un enorme parco giochi, ben attrezzato. 
l'organizzazione mette a disposizione braccialettini iden- 
tificativi, aree nursery, passeggini di cortesia. Due volte al 
giorno, lungo il Decumano, vengono organizzate delle co- 
loratissime parate, accompagnate da una musica festosa e 
dalle performance di diversi acrobati! 


e Expo Milano 2015 è anche l'occasione per conoscere i 
Paesi attraverso i loro sapori e i loro piatti in oltre 150 risto- 
ranti, bar, chioschi e postazioni street food. lo ho mangiato 
benissimo al ristorante del padiglione iraniano: gentilezza e 
cortesia hanno accompagnato piatti tipici dai nomi impro- 
nunciabili, ma dai sapori indimenticabili. 


® Per tutte le altre informazioni contattate il Contact Center 
020-2015 (lunedì - sabato 8.00 - 20.00, domenica 9.00 - 
20.00) su Twitter @AskExpo. Expo Milano 2015 è una picco- 
la città: all’interno si possono trovare negozi, aree di servizio, 
parafarmacie, una palestra, banche e sportelli bancomat. 





di 5 due e 
k IN UNA SFOGLIA / pe so dip 


CROCCANTE E CALDA Ingredienti [per 4 persone] 
SI CELA UNA FRESCA 6 fogli di pasta fillo; 400 g di polpo 
INSALATA DI POLPO. già lessato; 200 g di sedano 

(il cuore bianco); 4 g di aneto 
ESALTATA DA UNA SALSA il succo di 1/2 limone; 3-4 foglie di 
A BASE DI POMODORI salvia; burro fuso; sale 


E CURCUMA. 









per la salsa 


400 g di pomodori pelati San 


cuma; 5 g di zenzero 
ucchiai di olio extravergine 


®. Tagliate il polpo a dadini piccolis- 
simi e raccoglieteli in una ciotola; ag- 
giungete il sedano, tagliato a tocchetti, 
e condite con l'aneto, il sale e il succo 
di limone. Stendete i fogli di pasta fil- 
lo, spennellateli con il burro, adagiate 
sopra un altro foglio, spennellate con 
altro burro e mettete l’ultimo foglio. Ri- 
cavate dei rettangoli dalla pasta fill. 


2. Adagiate un cucchiaio di polpo 
sulla pasta fillo e chiudete a mo' di sac- 
chettino, mantenendo la chiusura verso 
il basso; spennellate con il burro fuso, 
trasferite in una teglia, rivestita con car- 
ta forno, e fate cuocere in forno a 160 
°C per circa 15 minuti. 






3. Per la salsa: in un pentolino racco- 
gliete l'olio e lo zenzero tritato; mettete 
sul fuoco, incoperchiate e fate cuocere 
su fiamma dolce. Unite i pomodori pe- 
lati e la curcuma, e fate cuocere fino 
a ridurre della metà. Regolate infine di 
_ sale. Velate un piatto con la salsa, ada- 
giate sopra le minisfoglie, guarnite con 


EXPC 
è servito 
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ncesca Romana 
Ba a con il 

ro IERVITO”. 
Tutti su Alice tv 
(cana rrestre). 








la salvia e servite. 
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EXPO È SERVITO | MADE 


SCUOLA 
DI CUCINA 


vo all’ananas Scottale 
su indivia al peltaccio 
Ingredienti (per 4 persone] 


4 calamari; 1 ananas; 300 g di indivia belga 
olio extravergine di oliva Riviera Ligure dop; sale 


per la salsa al pestaccio 
4 filetti di acciughe dissalati; 1 cucchiaio di aceto di vino 
bianco; 4 capperi dissalati; 10 g di prezzemolo 

1 fettina di aglio; 4 cucchiai di olio extravergine di oliva 


* 


IL CALAMARO, GRAZIE 
ALLA MACERAZIONE 
CON L’ANANAS, DIVENTA 
TENERISSIMO. PER UN EFFETTO 
SORPRENDENTE TRA IL MARE, 
L’ESOTICO E LA SEMPLICITA 
DELLA CUCINA ROMANA. 





Pulite i calamari, sciacquateli e asciugateli con 
carta assorbente da cucina. Tagliateli a metà 

nel senso della lunghezza e, con un coltello ben 
affilato, incideteli “a rombo”, praticando cioè delle 
incisioni oblique incrociate. 






Mondate l’ananas e tagliatelo a fettine molto 
sottili. In un piatto disponete una fetta di ananas 
e 2 falde di calamaro; adagiate sopra un'altra 
fetta di ananas e proseguite a realizzare gli 
strati fino a esaurimento degli ingredienti. 
Lasciate marinare per almeno 20 minuti. 


Raccogliete gli ingredienti per la salsa 
nel bicchiere del mixer e frullate con un 
mixer a immersione. Versate la salsa in 

una ciotola e mescolate per bene. 


Trascorso il tempo di marinatura, asciugate i 
calamari e conditeli con un filo di olio. Scaldate per 
bene una piastra, disponete le falde di calamaro 

e scottatele per appena 1-2 minuti, dal lato 
dell'incisione. Regolate di sale. Grigliate anche 12 
fettine di ananas. Distribuitele nei piatti da portata 
e adagiate al centro l’indivia, tagliata a listerelle; 
mettete ai lati le falde di calamaro, irrorate con la 
salsa e servite. 


SI 











sk UN RISOTTO FRESCO X IL BRODO DI LATTUGA, CREMOSO X 


LO STRACCHINO, FRUTTATO E PICCANTE X IL PEPERONCINO, 
ERBACEO X | FAGIOLINI. QUATTRO VOLTE BUONO! 





iosa ak 


Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di riso di Baraggia 
biellese e vercellese dop 

1 | di brodo di lattuga 

50 g di cipolla maturata 
100 ml di vino prosecco brut 
1 peperoncino fresco Rocoto 
200 g di fagiolini 

già puliti e spuntati 

100 g di stracchino 

60 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate il peperoncino a cu- 
betti e metteteli a bagno nel vino 
per 10 minuti. Scolate il vino e te- 
nete da parte il peperoncino. A 
parte, lessate i fagiolini in acqua 
bollente e salata, quindi scolateli 
e asciugateli per bene. Tagliate i 
fagiolini a pezzetti, conditeli un 
filo di olio e un pizzico di sale, e 
teneteli da parte. 


2. In una casseruola fate scio- 
gliere 20 g di burro, aggiungete 
il riso e fatelo tostare. Unite la ci- 
polla maturata e bagnate con il 
prosecco al peperoncino; lascia- 
te evaporare, aggiungete il bro- 
do bollente, man mano che viene 
assorbito, e portate a cottura me- 
scolando di tanto in tanto. 


3. A fine cottura, aggiungete il 
peperoncino tagliato a cubetti e 
regolate di sale. Togliete dal fuo- 
co e mantecate con il burro rima- 
nente, tagliato a cubetti e ghiac- 
ciato, e lo stracchino. Impiattate, 
cospargete con i fagiolini conditi 
e servite. 


e, 


Ingredienti [per 4 persone) 


250 ml di latte di mandorle 

200 g di carote già lessate 

200 g di melone Mantovano igp 
100 g di zucchero 

12 g di colla di pesce 


per la decorazione 

40 g di cioccolato bianco 
40 g di cioccolato fondente 
60 g di pasta sfoglia cotta 
la polpa di 12 passion fruit 





* 





UNA MORBIDA 
GELATINA ALLE 
MANDORLE, CAROTE 
E MELONE VIENE 
ACCOMPAGNATA 
DA UNA POLPA 
PROFUMATA 

DI PASSION FRUIT E 
SCAGLIETTE 

AI DUE CIOCCOLATI 
E SFOGLIA. IL PIATTO 
RICORDA SATURNO. 





Preparazione 


1. Mettete la colla di pesce in ammollo in acqua fred- 
da. Sbucciate il melone e tagliatelo a dadini. Nel bic- 
chiere del mixer raccogliete il latte, lo zucchero, il me- 


fate sciogliere e rimuovete la schiuma superficiale con 
una schiumarola. 


lone a dadini e le carote, e frullate tutto con un mixera 3. Distribuite il composto negli stampini, trasferite in 


immersione. Passate il composto a un colino. 


2. Raccogliete il composto in un pentolino, mettete sul 
fuoco e fate cuocere su fiamma dolce. Appena il compo- 
sto arriverà al bollore, unite la colla di pesce e spegnete; 


frigorifero e fate rapprendere. Per la decorazione: di- 
stribuite la polpa del passion fruit sul fondo dei piatti 
da portata e adagiate sopra la gelatina. Guarnite con 
scaglie di cioccolato bianco e fondente e pasta sfoglia 
croccante, e servite. 


0/ 
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SUA ECCELLENZA... 


di ERICA TUCCINO 


OLIO TENERO DOP 


Ascoli Piceno 
6 


È l'olio extravergine monovarietale otte- 
nuto dall’oliva tenera ascolana, una cul- 
tivar con una polpa compatta e ricca di 
acqua. La resa di quest’oliva è piuttosto 





bassa. Tuttavia l'olio prodotto è di otti- 





ma qualità, con sentori di mandorla acerba e pomodoro verde. 


Il sapore è 





eggermente piccante. 


OLIVE ALL’ASCOLANA 

Sono diventate il tipico fritto made in 
Italy con marchio dop. Il ripieno è un 
impasto di carne di maiale, manzo e 





pollo, sfumato con il vino cotto ascolano. 
Le olive vanno tagliate a elica attorno al nocciolo e poi riempite. 
Si narra che le inventarono nell”800 i cuochi delle famiglie nobili 
ascolane, per consumare le grandi quantità di carne avanzate 
dai banchetti dei loro signori. 


ANICE E ANISETTA 

l’anice verde, coltivazione diffusa ad 
Ascoli Piceno, ha fiori biancastri e semi 
molto piccoli. Il sapore è a metà strada 





tra il finocchio e la menta. Il suo effetto 
digestivo la rende particolarmente adatta alla produzione di un 
distillato tipico di questa zona: l'anisetta. 


PECORINO 

È un vitigno autoctono antico, gradito 
alle pecore in pascolo che ne sgranoc- 
chiavano i grappoli croccanti (da qui il 





nome). La sua resa è bassa ma l'uva è 
ottima. Ciò ha convinto gli agricoltori a produrre il vino omonimo 
che è longevo quanto un rosso. Ha un colore giallo paglierino e 
una nota acida, dovuta ai tannini che garantiscono la sua resi- 
stenza negli anni. 


LATTE E LATTICINI 

Abbracciata dai monti Sibillini da un lato e dal Gran Sasso sul 
lato opposto, Ascoli Piceno è rinomata 
per la produzione di latte di alta qualità 
con denominazione di origine control- 
lata, proveniente dalla pregiata razza 





bovina marchigiana: un incrocio a due 
tempi tra il bovino podolico e i tori chianini, e poi ancora con la 





razza romagnola. L'abilità casearia dei pastori, tramandata da 
una generazione all'altra, fa il resto. | latticini marchigiani erano 


apprezzati già da Michelangelo Buonarroti. 














Modena 


ACETO BALSAMICO 
TRADIZIONALE (ABT) 
DI MODENA 


Si ottiene dal solo mosto di uva cotto 





e invecchiato almeno 12 anni e oltre i 
25 per il prodotto extravecchio, in botti di legno pregiato; ogni 
essenza dona all'aceto una caratteristica diversa. La “batteria” 
è la serie di botti di grandezza decrescente in cui viene trava- 
sato l'aceto negli anni, in un processo potenzialmente infinito. 
Tradizione vuole che una batteria di ABT sia la dote che ogni 
genitore che può permetterselo prepara per i propri figli 


TORTELLINO 

In passato era la “rezdora”, ovvero la 
donna che mandava avanti la casa, a 
tirare la sfoglia col matterello fino a ren- 
derla sottilissima. Il ripieno tradizionale 
è di carne e parmigiano, e la cottura rigorosamente in brodo 
di cappone. Pare che il tortellino sia nato dall'impeto di un oste 
che voleva riprodurre nella forma l'ombelico di una nobildonna. 


ZAMPONE E COTECHINO 

Hanno entrambi lo stesso ripieno: carne 
di maiale, cotenna macinata (che con- 
ferisce al prodotto la caratteristica col- 
losità), sale, aromi e spezie. Mentre nel- 
lo zampone questo ripieno è inserito nella zampa anteriore del 
suino, nel cotechino è il budello dell'animale a contenere il com- 
posto. Vale la pena ricordare che su 100 grammi di prodotto, i 
grassi sono in media solo 30, quanto quelli di una mozzarella. 


LAMBRUSCO 

Ci sono quattro tipi di Lambrusco doc: il 
Lambrusco di Sorbara che è il più pre- 
giato, il Lambrusco Salamino ottenuto 
dai grappoli di uva che hanno la for- 
ma di un piccolo salame, il Lambrusco Gasparossa di Castel- 
vetro che è il più aromatico, e il Lambrusco di Modena ottenuto 
dai vari lambruschi coltivati nel territorio. È un vino frizzante o 
spumante; si abbina quindi per contrasto ai piatti della tradizio- 
ne modenese, che sono sostanziosi e calorici. 


AMARETTI 

Sono fatti con mandorle amare e dolci (da 
qui il nome), albume montato a neve e mie- 
le oppure zucchero. Si presentano come 
dischi del diametro dai quattro agli otto 
centimentri, rugosi, con la superficie bombata e il cuore morbido. 
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I RISTORANTI SELEZIONATI DA FERRARELLE. 








IL fimode nasce dallarpertonza dell'ax D Wim mlagante 
winetar a il Birrificio |rpino di Manocalrati, del guale porta 
mei mone la CET, prima azienda irpina produtirice di birra 
artigianale ci qualità, sapori tipici si fondono in' una tocation 
dial des:gi madefno siriegantt con ampi spazi, la cucina è 
vista ed il lumghassimo bancone che apre l'angolo wimesbar 
on vini Maliani sd csterì da accompagnare a Salmi, 
lofmagg: e cantu selezionate, Un ruovà modo di concepire La 
fittorazione o lo etare inzione bevendo corkuail I luogo 
ideale ner orgmnrzare menti. La chef spazia dalla pucira 
lipfza irpine, rivisitata, a piatti moderni, con ie migliori 
materia prime. Otire 20 specialità di puzza, preparate da uti 
finito mascira pistola ramponi o cone in fiomo n legna, 
accompagnate dalle bane dei Birrificio Irpino 
IL Emaode fasce dalla passione di giotàni amprenditori: 
Arborio, Canile e Stetant Doria, «nia Musto. Genereso è 
Stanislao Lombardi 


Bmcsa 

Ya Aida Fini 30- traversa Via Colombe - Avelline 

Tai 007% 1330779 

veve Leader! 

Factbeok Bmode - Birrificio, Bur, Eidorante, Piireria 
Aperto a pranzo e è cena LLO0 - 15.00 | 28.00 - 200 
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POT O mi TA 
= 11 A sy 1A LA PIZZA: 





Nuova Pigsera tpoani rat dp Ritoranto di Vincenzo Varlene, 
un grande sd autentico biaeziro della pizza, Presidente 
dell'Arcademna pirzaloli nel mondo, ma anche fine uomo di 
cucina n tiole imbandite, Un locale, ove mag:stralmenta 
Vincenzo altera pizze del tutto uniche, in preparamane è 
farcitura, è piatti di bella iradizione campana 


Sand iastà la Piita 
Caso ba, P - Pontecagnano (Sal 
Tad DES 295 4 - Coli 56 1RLLIRI 








RT 
fabama del principe” rasce nel mese di gennalo del 2013 
im un piccolo paesino della bassa Irpinia a Sirngnano 
Da un'idea di Aranio Stovannhi chef/patrton che dopo ur po' 
djiesperienze in giro per ristoranti, pensa con la complicità 
di tutta latamiglia di aprire questo piccolo ristorantino can 
pochi pasti e tanta voglia di proporre una cucina che quarda 
dl igrritonio campana, ina nos solo, 
Puptti slaborali cor ibesità è Iinfovaticteo, Corcando di 
riportare in sità ricordi di un tempo in chiave moderna: ina 
tutina del territorio elatrorata con tata parente alla 
ricercatezza della iiautenme prime, che prrvilisga na la 


qualità # ia stagionalità 


Taberna Dal Princiga 


Via Kagionate delle Pugloe, 99 - SEED Sirignane LAY) 
Tei IH L49Fti9 
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Michele #d Andirra, fratelli è Wiodari del Fagrarante è Pirzerta 
Boccucci di Rosa, da clire 10 anni dellrjanò 4 vostro palato 
dando Fopporiurità di gustare le-loro specialità preparate 
secondo la antiche ricette della cucina Epica partenopea 


Baccuccha di Rosa 

Via Miite Sgaaba, 18» BOOTE Pozzuoli | Mal 
Ted DBI SIAGLTA 

ira pirtentabocentosdirosa. com 


(2 














Fo 
Il posto migliore persentrsta casa 
La buoma cucina della nora, rielaborata 
grazie ad eccollinti tmraterie primo, orrui 
dimenticate da noi consumatori, 

fl sapore di un noorda, il prolumo di un amare 
La mostra terra, la mostra lvalia, 

La mia amna Gatà anche uf pio vostra 


Ristorante Area Mira 

Via Della station, 36 - 00041, Copia boma] 
Toi ld VICIra 

Facebesk Armrmabiba 





Lircaie alacqanto è faffinalò dal degno moderno che al suò 
interno contuta tradizione e quaittà 

La cuina, la pizzeria @ bisiro creano un blend di sapon 
espressione di un lertritorio, quale quello Irpino. 


Digit 
Via &mmesaglo Renca, 35 - Aretino 


Te O6r5 TA 94S 


Gery impeccabila, lantagia if curia. et ottime materie 
prime: sono questi | punti di forza del risiorante-pizzena 
Casino Cafà che non pecca nemmeno dal punto di vista 
cell'ambiente. Con i suci spazi Fiukdi e raffinati è iL luogo 
ivato [ell Pla iaia inca Ceto, LI [SETS Gi farro ft a pil 
lesteggiare le le occasioni importanil. Ma anche un mondo 
di dwertimanta, nella sala sottostante, con | Bowling, una 
grandissima salò giochi, Arena Q-sar, Limema SD, Pista di 
pattinaggio, Biliasdo e-tanto altro ancora, per iroscorrere 
Serate spensiente » sododistacenti. Raffinata è discreta Sala 
Glot, 

Porirescoripne, iveco, ialeho gioiosi pietà tranquillità a 
fue poss dal mare è dad ssi Bios più belli della Campana 
potrete sonqlornare nell'ambienie sobrio ed elegante del 
Residence RGDOPA, 


Ristcerante Pizreria Catinà Calà 

Via Speveta S.P 115, 46 - BA091 Batlipaglia (541 
Tei 0BI9 TIHRIS 

scesi cir alzati parglia di 

Aperto tutti i giorni 





ELA 
Dopo #000 anni, “Antica Rima” sorge in um piovolo. passr 
[ib4 sie mt tatece Grazia ala definane di Giattupantà è Lia 
che hanno riprailotio il grande Imperi Romano per Larvi 
riscoprime è rivivere atmosfere e muli laggendan: che hanno 
incantato registi è studiosi di into Il monta, 

I patzziolo Gampanto ni d agiputfecato dl prumo posto del Parra 
Palent Show 2015 con la pizza “Nando” con impasio di 
canapa 


diniica Rama 

Pura Caduti Castella nesi, IT » 70013 Cactetlana Grotte IBAJ 
Cell J28 SIS2ETO 

vice tati: hicanapu hd 

Diorna di devsera Lund 


La atrutura de Lia Fonranina nasce nel 1973 dalla passione di 
Biagie e Tina, inizialmente come. piccolo chalet, poi core 
risiorante.-La scelta della gemuinatà, tipica dei prodotli uigiizzati 
gia dgli albori Gai dire protagonisti, Viano tramandata 
garantia da armi tro generazioni 1 saperi predeminami sono 
quelli caratterisiuci della cuckna mediterranea, frutto di una 
acturata rierca degli \ngredienti seletiohati in base è 
provatenta @ fiuscherza, Situato è pochi passi dal Lago 
Fuzira, è un attimo punto-di risioro por colaro che dessderano 
trascornere qualehe or ul rela done aver visitato le 
inmsme cevoli bellerze storiche olfarte dal termitorio, ma anche 
der tali] ch pcétgono di continuare la varata fe locali più m 
dotta mesta della mona del Fusaro 


La Fasterina 

Via Torreganeta, è - Hone & Procida [MA] 
Tel 0816487229 

reni siarotante -Lafonianina.is 





Sita nella campagna di Brlima in provinca dé Caserta, ai 
piieshi cal nome Tilma, Villa Cuccola ultre una «plenditta 
laicato our il etna è TOnganirzazione di evi a tema 
fmbienle raffinato e immerso netta nalura, stafl preparato è 
altameatnto professionale, Costitulcono la basa della nostra 
Miret; 

ei sul cuyratisitoni qrardini, ar bord) delta piscina e nella 
ampie sale climatizzate, Villa Cuccola ospita ed organza 
noesirerntà banchetti, cerimonie, comvegri, con un eccellere 
terviziò di ristorazione Interna. 


Wiila Coccole 


Strpro. Capua - Bellona, 14 - 11041 Bellona ICEI 
Cell 333256100 
amati la rretta bieco grazie tai. 





Che oggi la pira gia al centro di taria attenzioni do si sapeva, 
ui po perché è ‘n piatto semplice un po per moda, a 
Patazzo Vialdo èÈ davero carbialo qualosa nel panorama 
del monta. pizra' napoletana, diflicile chiamare PRZERIA 
Polartà Vialdo, ta splendida struttura cermata «dalla tarmuoglsa 
Di Frsco e condotta dai geniale Vincenzo primo genio 
impegriato in due business completamente opposti ma 
preatvi moilo steso lompo icostruziomibristoramene! vagi 
non aline sato Pizza, 

Lotattta distribuita sure Letti; entrando treviamea uma 
bellissima caffettera (che capre. di buon mattino. per 
pas deliziarti con il pranzo accoglienti tia quella sona 
quetrannmia five fuo|atipipetlam: a ehe prodotti iii fiecchia 6 
per uno stop lunch oppure nella zona pizzeria-bistrot, per la 
cer te proposte aumentano oltra La pircerta=biglrot, 
troviato nella sona tavertia una deloiosa paninoteta in celle 
Mallan vintage così Gelinità dai patron dedicata è suo patire 


Paiazzò aldo 
Via Maronale, #61 - Barre del Goeca [NAÉ 
Tel CRI ALTLAZI 
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MENU 1: LETTINO X 1 


SIAT Null) 

1/2 bustina di lievito per torte salate 

AE CT 

1 carota e 1 costa di sedano 

100 g di rucola 

Ele lite] a1-@ Lav) eo) 

mandorle, semi di sesamo, anice e 
finocchietto, miele, fecola, yogurt, curcuma, 
aceto di mele, menta, olio extravergine di 
oliva, sale e pepe (dispensa) 


Letale 


IOMZA4I I O0 curo 
I] 


MENU 2: OMBRELLONE X 2 
VOTO RR (Rete RL 
200 g di cozze 
PILA ILS 
4 tarallini al pepe 

0 g di gamberi già sgusciati 
WA E TIEN Le Meto) 
80 g di cuscus precotto 
[RCeTTee VITel(oge (RSSK=10y4e Me (RITI) 
di arancio 
RE ite L IT: (Se1l 
3 semi di cardamomo schiacciati 
STO Re Ri TAV e Tali tale ale lola (Me IeEi Licei) 
di pomodoro, 1 spicchio di aglio rosso, 
1 cucchiaino di senape in grani, 1/2 patata, 
cannella in polvere, pecorino, 1 limone, olio 
extravergine di oliva, sale e pepe (dispensa) 


Setale 
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MENU 3: TENDA X 4... +4 

4 peperoni 

) Ana 

PA I 1410 

4 pomodori da insalata 

1 cipolla rossa 

eee e O 
500 g di riso rosso 

1 provoletta affumicata da 60 g 
100 g di ceci già lessati 

200 g di provolone a fette 

1 kg di farina 

300 g di burro 

2 uova 

200 g di ciliegie 

PIVOT [N lei 

400 g di patate già sbucciate 
200 g di gamberi 

200 g di calamari 

PA Tv 445 Ne (M At) (e) 

cl CRI mandorle già sgusciate 
ZUCC | 
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2,00 


ero, zucchero di canna, pomodorini 


secchi, qualche rametto di aneto, 1 acciuga, 
Cee) LLte)IP ate) Tee [Note RZ Nelo 
dissalati, 1 costa di sedano, 1 ciufto di 


basilico, prezzemolo e menta, aceto, 


vino bianco, 1 spicchio di aglio, 1 limone, 
curcuma, zucchero, olio extravergine di 


Setale 


oliva, sale e pepe (dispensa) 


IOKA4) VANZINA 
I] 


*Maria Elena Curzio, napoletana doc, è presidente e fondatrice 
dell’Associazione Nazionale Cuoche a Domicilio. 
Il suo sito è www.associazionenazionalecuocheadomicilio.it 








a cura della redazione; ricette di MARIA ELENA CURZIO* 
foto e styling di ELISA ANDREINI 











CA ANCIMUM 
In una caraffa raccogliete 1 
ciuffo di menta e qualche fet- 
- fina di cetriolo; aggiungete 1 
cucchiaino di aceto di mele e 1 
le 1/2 di acqua, e lasciate ripo- 
sare in-frigo per almeno un'ora. 
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Ingredienti (per 6 bagel) 


per l'impasto: 375 g di manitoba (più altra per spolverizzare) 
1/2 bustina di lievito per torte salate; 1 cucchiaio di semi di sesamo 
anice o finocchietto; fecola; miele; olio extravergine di oliva; sale 


per la farcitura: cetriolo a fettine; salmone fresco cotto al vapore 
(oppure in scatola al naturale); 1 cucchiaio di yogurt 
1/2 cucchiaino di curcuma; olio extravergine di oliva; pepe 


Preparazione 


In una ciotola miscelate la manitoba, il lievito, 1/2 cucchiaino 
di sale e i semi; in un'altra ciotola più piccola mescolate 200 ml di 
acqua tiepida, 1 cucchiaio di miele e 1 di olio. Versate gli ingredienti 
liquidi in quelli secchi, amalgamate e impastate energicamente per 
15 minuti. Dividete l'impasto in 6 panetti, formate altrettanti cilindri 
e poi unite le estremità. 


Disponete i bagel in una teglia, rivestita con carta forno e 
spolverizzata con un po' di farina, coprite con un canovaccio pulito 
e fate lievitare per 1 ora. In una casseruola capiente mescolate 1/2 
cucchiaio di fecola con un po' di acqua, versate circa 1 | e 1/2 di 
acqua, aggiungete 1 cucchiaio raso di sale e portate a bollore. 


Immergete tre bagel alla volta e lessateli per circa 30 secondi, 
quindi scolateli e infornateli a 210 °C per circa 20-25 minuti. Levate 
e lasciate raffreddare. Preparate una salsina con lo yogurt, 1 cuc- 
chiaino di olio, la curcuma e una macinata di pepe. Tagliate i bagel 
a metà, spalmatevi la salsina e farciteli con il salmone e le fettine 
di cetriolo. Avvolgeteli infine con la pellicola trasparente: in questo 
modo non si seccheranno. 


4 
1/2 cetriolo; 1 carota 

100 g di rucola; 1 costa di sedano 
1 ciuffo di basilico 

4-5 mandorle già pelate 


per la salsa 

1 cucchiaino di curcuma 

1/2 cucchiaino di miele 

olio extravergine di oliva; sale 


Ingredienti 


Preparazione vai a 


Lavate accuratamente cetriolo, e ‘ pelate e-spuntate 
la carota, quindi fate tutto a rondelle; sciaequate accurata 
mente la rucola, mondate il sedano.e tagliatelo a tocchetti. 
Raccogliete tutto in una ciotolina con chiusura ermetica. 


Preparate la salsa emulsionando l'olio con la curcuma, 
il miele e un pizzico di sale; condite l'insalata con l'emulsio- 
ne preparata, guarnite con il basilico e le mandorle, taglia- 
te a lamelle, chiudete e portate in spiaggia. 4 





MO e 





Mc... d'Oriente 


Ingredienti 


80 g di cuscus precotto 

1 cucchiaio di essenza di fiori 
di arancio 

1 pizzico di cannella in polvere 
3 fichi secchi 

3 semi di cardamomo 

50 g di vinsanto 

1 cucchiaio di mandorle tritate 
1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. In una ciotola capiente raccogliete il cuscus, un filo di 
olio e l'essenza di fiori di arancio; versate l'acqua calda, a 
coprire, chiudete con pellicola trasparente e lasciate riposa- 
re per circa 10 minuti. Tagliate i fichi a pezzetti e metteteli 
in ammollo nel vinsanto per 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, levate la pellicola e sgra- 
nate il cuscus aiutandovi con una forchetta. Aggiungete la 
cannella, i fichi, ben strizzati, i semi di cardamomo, schiac- 
ciati, e le mandorle tritate. Condite con un pizzico di sale 
e un filo di olio, e profumate con un ciuffetto di basilico. 
Distribuite in due coppette usa e getta, coprite con pellicola 
trasparente e conservate in frigorifero. 












La cuoca a domicilio più 
‘originale della tv è finalmente 

in libreria con... "Una cuocaia 
domicilio" (Lt Editore,19,90 euro)! 
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Ingredienti 


2 zucchine _ \ 
1 spicchio di aglio x 
°°. i d 

4 tarallini al pepe i 
100 g di gamberi già sgusc è 
1/2 melone cantalupo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe hi i 

l condiment Di 
per II ConaimENTO tea = sr 


2 cucchiai di olio extravergine —=" “i 
di oliva (possibilmente cultivar 
biancolilla) 

1/2 limone 

1 cucchiaino di senape in grani 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Preparate il condimento 
emulsionando l'olio con il succo 
di limone, la senape e un pizzi- 
co di sale e di pepe; distribuitelo 
infine in due barattolini in vetro. 
lessate al vapore i gamberi e 
le zucchine, mondate e tagliate 
a listerelle sottili. In una padella 
fate rosolare l'aglio con un filo 
di olio; aggiungete le zucchine 
e fatele saltare velocemente per 
qualche minuto. Regolate di sale 
e di pepe. 


pp 2. Pulite il melone, eliminate i 
semi e i filamenti interni e taglia- 
telo a dadini. Distribuite i dadini 
di melone sul fondo dei barattoli 
e mettete sopra le zucchine. Co- 
spargete con i tarallini, sbriciolati 
grossolanamente, e coprite con i 
gamberi. Chiudete e trasferite in ha 
frigorifero. Al momento di. ser- 


2  vire, capovolgete i barattolini in 
odo che il condimento irrori 


0 * tutti gli ingredienti. n 
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Ingredienti 


200 g di pasta di pane; 1 cucchiaino di concentrato di pomodoro 
200 g di cozze già pulite e sgusciate; 1/2 patata; 2 cucchiaini 
di pecorino; 1/2 limone; sale 


Preparazione 


1. Lessate la patata in acqua salata, quindi scolatela, sbucciatela 
e schiacciatela con uno schiacciapatate; lessate anche le cozze in 
acqua salata, quindi scolatele e tenetele da parte. In una ciotola 
raccogliete la patata schiacciata, il pecorino grattugiato, la scorza 
di limone grattugiata, e amalgamate. 


2. Impastate la pasta di pane con il concentrato di pomodoro, 
quindi prelevate tante palline di impasto e schiacciatele; distribuite 
al centro il ripieno, chiudetele formando tante piccole sfere e dispo- 
netele in una teglia, rivestita con carta forno. Infornate a 170 °C e 
fate cuocere per circa 15 minuti, quindi levate e lasciate raffredda- 
re. Preparateli la sera prima. 


CAR o 


Mettete 2 cucchiai di tè verde fiorito e 1 ciuffetto di menta in infu- 
sione in 1 | di acqua per una notte intera, quindi filtrate, versate in 
una bottiglia di vetro e portate in spiaggia. 
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x, TRA PARENTESI 
ag sono pensate per 4 persone; 
volete preparare il menu per 8? 

- Basterà raddoppiare 
le dosi degli ingredienti. 


rammento rosso 


Torta rustica con peperoni 
e caprino 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta brisée 

200 g di farina 

80 g di olio extravergine 
di oliva; sale 

70 ml di acqua freddissima 


per la farcitura 

2 peperoni (1 rosso e 1 giallo) 
1 cipolla rossa 

1 cucchiaino di zucchero 

1 formaggio caprino morbido 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Preparate la pasta brisée: in 
un robot da cucina raccogliete 
tutti gli ingredienti e impastate fi- 
no a ottenere un composto sodo 
e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola trasparen- 
te e fate riposare in frigorifero per 
15 minuti. 


2. Lavate e mondate i peperoni, 
quindi tagliateli a falde; sbuccia- 
te la cipolla rossa e tagliatela a 
spicchi. Mettete tutto in una teglia, 
rivestita con carta forno, condite 
con un filo di olio e un pizzico di 
sale, e infornate a 180-200 °C per 
circa 30 minuti. 


3. In un mixer da cucina mettete 
metà peperoni e cipolle, un taz- 
zina di acqua, un filo di olio e lo 
zucchero, e frullate fino a ottenere 
una crema omogenea. Stendete 
la pasta brisée e mettetela in una 
teglia rettangolare in alluminio, ri- 
vestita con carta forno; spalmate 
la crema di peperoni e disponete 
sopra i peperoni e le cipolle re- 
stanti, e il caprino tagliato a ron- 
delle. Infornate a 170 °C per circa 
20 minuti, quindi levate e lasciate 
raffreddare. 


é bate d'’'dalé 


Ingredienti Ingredienti [per 4 persong] 


500 g di riso rosso 

1 provoletta affumicata da 60 g 
3 pomodorini secchi sott’olio 
100 g di ceci già lessati 

3-4 capperi dissalati 

1 costa di sedano 

1 ciuffo di basilico 

1 limone 

50 g di mandorle già sgusciate 
50 ml di olio extravergine di oliva 
sale e pepe 








UNA CUOCA A DOMICILIO 





SOT lee 00M BR ESOME 


a patata in insalata di mare  — Insalata di patate 


Ingredienti Ingredienti [per 4 persone] 


400 g di patate già sbucciate 

200 g di gamberi già sgusciati 

200 g di calamari 

2 mazzetti di rucola 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 bicchiere di vino bianco 

1 spicchio di aglio; curcuma in polvere 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate le patate a tocchetti e sbollentatele in acqua salata e aromatizzata con 
1 cucchiaio abbondante di curcuma. Tagliate i calamari ad anelli e lessateli in acqua 
bollente e insaporita con il vino, il prezzemolo e l'aglio per 3-4 minuti. Prelevateli e 
teneteli da parte. 


2. Riportate a bollore l'acqua in cui avete sbollentato i calamari, tuffate i gamberi e 
fateli cuocere per 1 minuto. Scolateli e raccoglieteli in una ciotola con i calamari e le 
patate; aggiungete la rucola, mondata e lavata, e condite con un filo di olio e un piz- 
zico di sale e di-pepe. Distribuite nelle vaschette di plastica e conservate in frigorifero. 


La curcuma 


Cico polvere ! 
e. i TOrn radica in sostanze 


ento di 





Cquariano goloso - Verdure grigliate con salsa verde 


Ingredienti Ingredienti (per 4 persone) 


3 zucchine ; 2 melanzane; 1 peperone rosso 

1 peperone giallo; 4 pomodori da insalata 
200 g di provolone; zucchero 

aceto di vino bianco; olio extravergine di oliva 


per la salsa verde 
2 cucchiaini di aceto di vino bianco 


\ 1 ciuffo di prezzemolo 
% 1 acciuga; 5-6 pinoli già pelati 
x 20 g di mollica di pane 
x olio extravergine di oliva 





Preparazione 


1. Lavate e mondate le verdure; tagliate a fette le zucchine, 
le melanzane e i pomodori. Tagliate a falde i peperoni. Scal- 
date per bene una griglia, disponete le verdure e grigliatele. 
Condite le verdure con un filo di olio, un goccio di aceto e un 
pizzico di zucchero; mescolate e lasciate insaporire. 


2. Nel frattempo preparate la salsa verde: in un mi- 
xer da cucina raccogliete la mollica, messa in ammollo 
nell’aceto e poi strizzata, un filo di olio, l’acciuga, i pinoli 
e il prezzemolo, e frullate fino a ottenere una crema omo- 
genea. Condite le verdure con la salsa verde e cospargete 
con dadini di provolone. Distribuite nelle vaschette di pla- 
stica e conservate in frigorifero. 








UNA CUOCA A DOMICILIO | SOTTO L'OMBRELLONE 


Consiglio... 

Raccogliete i noccioli delle ciliegie: vi saranno utili per riempire un cuscino da utilizzare sia caldo sia 
freddo. Scaldato in forno a 100 °C per 10 minuti (o al microonde a 600 Watt per 2-3 minuti), può 
essere poggiato sulla parte dolorante del corpo. Se avvolto in una busta di plastica e messo in freezer 


per 15-20 minuti, può essere utilizzato per traumi, cadute, punture di insetto o per abbassare la febbre. 





in barattolo 


come i baci estivi 


Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di ciliegie 

250 g di ricotta 

80 g di zucchero di canna 
1 ciuffo di menta 


per la pasta frolla 
500 g di farina 
150 g di zucchero 
300 g di burro 

1 uovo 

1 tuorlo 


vi servono inoltre 
8 barattolini 


Preparazione 


1. Per la frolla: in un robot da 
cucina raccogliete gli ingredienti e 
lavorate velocemente fino a ottene- 
re un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e fate riposa- 
re in frigorifero per circa 1 ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete la frolla e ricavate 16 bi- 
scottini leggermente più piccoli del 
diametro dei barattolini. Infornate 
a 180 °C e fate cuocere per 10 mi- 
nuti. Levate e lasciate raffreddare. 


3. In una ciotola lavorate la ricot- 
ta con lo zucchero di canna e la 
menta tritata; lavate e snocciolate 
le ciliegie. Componete i barattoli- 
ni alternando biscotto, crema di 
ricotta e ciliegie. Fate un secondo 
strato terminando con le ciliegie. 
Guarnite con altra menta, chiudete 
e conservate in frigorifero. 
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I SAPORI DEL SUD EST BARESE 


Oasi di gusto è paradiso enogastronomico, il sud est barese alfre un patrimonio di natura e arte con oltre 200 km di itinerari turistici nel cuore della Puglia. Sviluppati nell'ambito del 
progetto NaturalMete sud est barese”, promosso dall'agenzia di sviluppo locale GAL sud est barese [www.galseb.it], questi percorsi immergono i visitatori in un tripudio di colori, suoni, 
Suggestioni, cultura e storia tra sacro e profano. Protagoniste di quest'incanto sono Acquaviva delle Fonti, Casamassima, Conversano, Mola di Bari, Noicattaro e Rutigliano, Le sei città 
tra le quali sisnoda la rete di itinerari del progetto NaturalMete sud est barese”. Dalla produzione di cartapesta di Casamassima ai suoi prodotti da forno come i taralli ed alle sue squisite 
ciliegie, frutti di rinomata produzione anche del territorio di Conversano; dalla manifattura e lavorazione dei fischietti al gusto dell'uva da tavola di Rutigliano, nota coltura anche dell'area 
di Hoicattaro: passando dal vino primitivo alla cipolla rossa di Acquaviva delle Fonti o per una squisita pietanza a base di polpo a Mola di Bari: in ogni suo angolo, lontano dalla routine 
cittadina, il sud est barese è ricco di coinvolgenti almostere assicurando benessere per il corpo, stupore per gli occhi è diletto per il palato in tutte le stagioni. Non solo commistioni di 
arti, tradizioni e natura autentica, ma anche una cucina ricca e di qualità, fatta di innumerevoli prelibatezze: ingredienti da scoprire e sperimentare. 


UVA DA TAVOLA 


Le prime coltivazioni pugliesi di uva da tavola risalgono a più di mille anni fa. Dogi nel sud est barese vengono coltivate diverse varieta: Regina, Black Magic, Red Globe, Victoria. 
Tra queste, la più famosa è l'uva Italia: bianca con semi, è estremamente digeribile ed utile al miglioramento delle funzioni digestive dell'organismo. Da molti anni il Comune di 
Rutigliano ha istituito il premio Grappolo d'argento con il quale valorizza questa importantissima produzione locale. 






LA CILIEGIA 


Oro rosso del sud est barese, la coltivazione della ciliegia viene descritta già in un documento del 1648, A Conversano, 
epicentro produttive, sono presenti diverse qualità: Bigarreaux, Giorgia, Forti e la celebre Ferrovia, Il cui nome deriverebbe 
dal fatto che il primo albero nacque vicino ad un casello delle Ferrovie Sud-Est Una dieta ricca di ciliegie ha numerose virtù: 
la particolare composizione chimica del frutto le conferisce proprietà simili all'aspirina, senza le controindicazioni del 
medicinale e con una dose maggiore di gusto. La ciliegia è depurativa, energetica, lassativa, disintossicante e grazie alla 
vitamina A, favorisce la crescita. 





LA CIPOLLA ROSSA 


Prodotto tipico pugliese, la cipolla rossa di Acquaviva Delle Fonti è uno dei presidi Slow Food regionali. Coltivata già netl'800, 
apprezzata anche sui mercati extra-regionali. Bulbo dal sapore particolarmente dolce, si riconosce per la sua tipica forma 
piatta ed il suo colore rosso magenta, bianca al suo interno. Molte le sue proprietà nutritive: contiene sali minerali, vitamine 
e oligoelementi come zolfo, ferro, potassio, magnesio, fluoro, calcio, manganese e fosforo, oltre che flavonoidi, che 
favoriscono la diuresi, la digestione e prevengono i tumori. Il suo succo è usato come disinfettante, libera le vie respiratorie 
e ha proprietà afrodisiache. 





IL GRANO 


It cosiddetto “Grano buono di Rutigliano” è una varietà tipica di quest'area. Esistono tracce antichissime, documentate da diversi ritrovamenti nell'area archeologica di Atetium, che fanno 
pensare che questo cereale sia stato utilizzato fin dalla preistoria. Questo tipo di grano per le sue caratteristiche organolettiche si presta bene anche ad essere consumato allo stato 
grezzo, oltre che trasformato: da qui la definizione di ‘grano buono”. Sono infatti numerose le ricette adoperate dalla sapiente maestria delle massaie rutiglianesi che, ormai da decenni 
lo preparano come piatto tradizionale. AL Grano Buona di Rutigliano è dedicata anche una festa che si tiene il primo fine settimana di luglio ogni anno, quest'anno cadrà il 5 Luglio, 


DA N O N PE R D | ni E 18-19 LUGLIO: FESTA DELLA CIPOLLA ROSSA AD ACQUAVIVA DELLE FONTI 
Le AGOSTO: SAGRA DEL POLPO A MOLA DI BARI SETTEMBRE: FESTA DELL'UVA A RUTIGLIANO 


mobs 


PSR Puglia 2007- 2013 PSL GAL Sud Est Barese Mis 313 Fondo Europeo Agricolo per lo Sviluppo Rurale: Europa invesia nella zono rurali 
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W LO YOGURT! 


Dal 5 luglio al 2 agosto Vipiteno si veste di bianco per ospitare la 17a 
edizione dell'imperdibile appuntamento con le Giornate dello Yogurt. 
Un programma ricco di proposte adatte a grandi e piccini per divertirsi 
imparando a conoscere da vicino uno degli alimenti più preziosi della 
nostra dieta. Per tutto il periodo della manifestazione sarà possibile 
scoprire i segreti della produzione dello yogurt attraverso la visita 
guidata alla latteria Vipiteno, vivere l'esperienza dei masi, assaggiare 
il formaggio di malga immersi tra le favolose montagne altoatesine. 





TUTTO IL BUONO 
DALL'ALTO ADIGE 


Il Formaggio Stelvio DOP ha un gusto erbaceo e 
saporito che lo rende particolarmente adatto a piatti 
sfiziosi come spotzle, cannelloni ripieni o gnocchi. 

Con il Formaggio Stelvio DOP porterete in tavola 

I tutta la qualità e la tradizione di un prodotto a 
denominazione d'Origine Protetta e Indicazione 
Geografica Protetta dell'Alto Adige. Qualità e 
origine certificate assicurano una genuinità autentica, 
riconosciuta e tutelata anche dall'Unione Europea. 








FREDDO È BELLO 


Supreme No Frost è il nuovo 
frigorifero proposto da 
Whirlpool. Vanta due sistemi 
No Frost, uno per il frigorifero 
e l’altro per il congelatore, 

che creano l'ambiente ideale 
per la conservazione dei cibi 
evitando le formazione di brina 






VETRI BRILLANTI 
SENZA FATICA 


Windomatic è l'aspiragocce elettrico di 
Vileda che rimuove velocemente acqua 
e sporco, asciuga e lucida rapidamente 
le superfici, lasciandole perfettamente 
brillanti e senza aloni. Grazie alla 

sua esclusiva tecnologia è in grado di 


e consentendo distribuzione 


ideale della temperatura. 
aspirare velocemente ed efficacemente 


liquidi e acqua sporca, rendendo così 
la pulizia di vetri, specchi e finestre, 

più semplice e meno faticosa. Vileda 
Windomatic è potente, flessibile pratico: 
pesa solo 640 g e, grazie alla sua 
funzionale presa ergonomica, è facile e 
comodo da usare. 


Speciali sensori controllano 
costantemente la temperatura 
e il livello di umidità in tutta 
la cavità del frigorifero per 
cibi freschi fino a 4 volte più 
a lungo. Linee minimal ed 
eleganti, disponibile nelle 
versioni Black e Inox. 


SO 
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Almanacco 


LUNARIO DEL CIBO FELICE \BARBANFRA 


°° DAL 1762 


L'ORTAGGIO DI LUGLIO 


la MELANZANA & 


(Solanum melongena) 





Per la conservazione sott’olio 
le melanzane si raccolgono 
con la Luna calante. 


Fa bene perché... 

E ricca di potassio, vitamina 
A, C e K. Depurativa, aiuta il 
fegato, la diuresi e abbassa 
il colesterolo. La polpa 
fresca lenisce arrossamenti 

e scottature, illumina e 
ammorbidisce la pelle. 





Curiosario 

Le prime varietà di melanzana 
erano così amare che si 
credeva che consumarle 
portasse alla follia. Appunto 
per questo sembra che il nome 
derivi da “mela insana”. 


(AA 
Le 





Coltiviamolo così 
Volendo coltivarla anche sul 
balcone, richiede vasi grandi 
e profondi, con terriccio 
semplice, arricchito con 


concime naturale. Se non si è melanzane 

scelta una varietà nana come 

Slim Jim o Baby Rosanna, la son le 

pianta necessita di un tutore 

di almeno 50 cm. cotolette 
dell’orto.?? 


° La semina 

Si fa in semenzaio e 

si trapianta in tarda 
primavera, da fine aprile 

a fine maggio. Semina e 
trapianto vanno effettuati 
con la Luna crescente. 

Si può anche optare 

per il semplice trapianto 
acquistando le piantine al 
vivaio. Fondamentale per la 
buona riuscita la posizione 
soleggiata e frequenti 
annaffiature. 

° Raccolta 

e conservazione 

Si raccoglie per il consumo 
fresco con la Luna crescente 
in estate, quando il frutto 
ha raggiunto la giusta 
grandezza e la polpa è 
morbida ma soda al tatto. 


Nel cestino del mese 

° Ortaggi: aglio, bietole, 
carote, cetrioli, cicorie, cipolle, 
fagioli, fagiolini, indivie, 
lattughe, melanzane, patate, 
piselli, peperoni, pomodori, 
porri, rape, ravanelli, sedano, 
spinaci, valerianella, zucchine, 
zucche. 

* Frutta: albicocche, 
amarene, angurie, lamponi, 
mele, meloni, mirtilli, nespole 
del Giappone, pere, pesche, 
ribes, susine, uva spina. 

* Aromi: basilico, 
cedronella, maggiorana, 
menta, origano, 
peperoncino, prezzemolo, 
santoreggia e timo. 










La dispensa 

Prugne in agrodolce 
Portate a ebollizione 1/2 
litro d'aceto bianco e 1/2 
d'acqua, con 300 g di 
zucchero, 1 bastoncino 

di cannella e 3 chiodi 

di garofano. Unite le 
prugne, lavate, asciugate 

e bucherellate con uno 
stecchino. Cuocete 5-6 
minuti, poi lasciate riposare 
per almeno 12 ore. 
Sgocciolate le prugne e 
mettetele nei vasetti. Fate 
bollire di nuovo il liquido 

di cottura, cuocete per 10 
minuti, versate bollente sulle 
prugne, chiudete i vasi. Sono 
un ottimo contorno per carni 
di maiale. 


ALMANACCO 
Barbanera nel 1858 
Quando le Prugne sono 
mature si schiantano 
dall'albero i rami che le 
portano, e se ne approfonda 
il fusto in un buco praticato 
nel pavimento di terra di una 
fresca cantina. Si conservano 
sino alla primavera, buone 
come se fossero raccolte 


dall'albero. 


Tradizione e segreti 
Fiori da non dimenticare 
Ci sono giardini che al 





solo entrarvi riportano alla 
memoria sensazioni, ricordi 
lontani o più semplicemente, 
come si dice, “sanno” di 
tradizione. Sono quelli in 
cui nuove specie e varietà 
convivono con i fiori 
cosiddetti classici, tra cui 
zinnie e lillà. Con le sue 
fioriture multicolori, la zinnia 
ha tappezzato orti e giardini 
del passato, per tornare poi 
oggi grande protagonista 

di aiuole e balconi. Questa 
rustica pianta, ha una 
particolarità: non emana 
alcun profumo. Si adatta 

a qualsiasi terreno, ma 
vuole posizione soleggiata. 
Seminata alla fine della 
primavera, fiorirà da giugno. 
Resiste bene alla siccità e 

si annaffia quando la terra 
è asciutta. Quanto al lillà, 
leggenda vuole che il popolo 
delle fate lo facesse crescere 
dove ci fosse bisogno 

di purificare un luogo. 
Profumatissima e decorativa, 
la pianta era spesso usata 

a scopi terapeutici: con 

il decotto di corteccia si 
poteva infatti calmare la 
febbre. Arbusto romantico e 
antico che sta recuperando 
sempre più spazi nei nostri 
giardini, è poco esigente ma 
ama stare al sole. Si mette 

a dimora, in Luna crescente, 
da settembre a maggio, 
evitando i periodi delle 
gelate. Richiede abbondanti 
annaffiature in estate. 
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con fogatini di (pelle 


Ingredienti (per 2 persone] 


per gli strichetti 
2 uova 


200 g di farina 


per il ragù 

350 g di salsa di pomodoro 
1/2 cucchiaino di concentrato 
di pomodoro 

3 fegatini di pollo 

100 g di pancetta 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 cipolla 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per gli strichetti: fate la classica 
fontana con la farina, unite al centro 
le uova e impastate fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e fate riposare 
per almeno mezz'ora. Nel frattem- 
po in un tegame fate rosolare la 
pancetta, tritata, con un filo di olio. 


2. Aggiungete i fegatini, tritati 
al coltello, e un battuto di sedano, 
carota e cipolla; lasciate insaporire 
per qualche minuto, versate la salsa 
di pomodoro e il concentrato, ag- 
giustate di sale, incoperchiate e fate 
cuocere per una mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo di riposo, 
tirate la pasta in una sfoglia non 
troppo sottile; con una rotella den- 
tellata ricavate tanti quadratini e poi 
strizzateli al centro, così da ottenere 
tante farfalline. Lessatele in acqua 
leggermente salata e, quando sa- 
liranno a galla, scolatele, versatele 
nel tegame con il ragù e mantecate 
per 1 minuto. Distribuite nei tegami- 
ni individuali o nei piatti da portata 
e servite. 
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1 coniglio ruspante a pezzi 


1/2 | di latte; 4 pomodori; 4 zucchine 
3-4 spicchi di aglio; 1 carota 

1 costa di sedano; 1 ciuffo di prezzemolo 
qualche rametto di rosmarino 
parmigiano grattugiato; farina 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 

sale grosso; sale e pepe 





Preparazione 


1. In una terrina capiente 
raccogliete il coniglio a pezzi; 
salate, aggiungete un trito di 
aglio e rosmarino, profumate 
con una macinata di pepe 
e lasciate riposare per circa 
un'ora. In una padella fate 
rosolare gli odori, mondati e 
tritati, con un filo di olio; ag- 
giungete i pezzi di coniglio e 
lasciate insaporire per qual- 
che minuto, mescolando. 


2. Versate il latte, coprite 
e lasciate cuocere per circa 
un'ora e mezza. Lavate e 
tagliate a fette le zucchine, 
quindi raccoglietele in un 
colapasta, cospargetele con 
un pizzico di sale grosso e 
lasciate riposare, affinché 
perdano la loro acqua. 


3. Lavate, tagliate a metà i 
pomodori ed eliminate i semi 
e l'acqua di vegetazione. In 
una padella scaldate un filo 
di olio, disponete i pomodo- 
ri, con il lato tagliato verso il 
basso, e fate cuocere per una 
decina di minuti. Girate i po- 
modori dall'altro lato e profu- 
mate con un battuto di aglio e 
prezzemolo; cospargete con 
pangrattato, parmigiano, sale 
e pepe, aggiungete un altro 
filo di olio e fate cuocere per 
altri 5 minuti. 


4. Strizzate e asciugate le 
zucchine, quindi infarinatele 
e friggetele in abbondante 
olio ben caldo. Scolatele e 
fatele asciugare su carta as- 
sorbente da cucina. Servite 
il coniglio, accompagnando 
con i pomodori e le zucchine. 





Ingredienti (per 4 persone] 


1 pollo ruspante a pezzi 
qualche spicchio di aglio 
qualche rametto di rosmarino 
vino bianco; sale e pepe 


Dar le patate 

1 kg di patate; 1-2 spicchi lio 

“ rametti di ino 
| maiale; 





] cipolle; 
jine di oli 








Preparazione 


Î. In una terrina capiente raccogliete il 
pollo a pezzi; aggiungete qualche spicchio 
di aglio e il rosmarino tritato, e condite con 
un pizzico di sale e di pepe. Trasferite in 
frigorifero e lasciate riposare per una notte 
intera. Scaldate una padella antiaderente, 
disponete i pezzi di pollo, dalla parte della 
pelle, e fateli dorare per bene. 


o con un bicchiere di vino 
re per circa un'ora. $ 
ile. patate; in una p 
utto, aggiunge 
e patate, mesco 


e cuocere per circa 








20 minuti. Al termine, cospargete con un trito 
di aglio e rosmarino e tenete da parte. 
Mn 
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di LUISA SBROSCIA 


Nuovo indirizzo di alta gastronomia nel- 
la Capitale: il ristorante del Majestic, ri- 
nomato albergo 5 stelle di via Veneto, di 





cui ha assunto la guida lo chef Massimo 
Riccioli dello storico La Rosetta (primo risto- 
rante di solo pesce a Roma, aperto nel 1966). 

Ingredienti di qualità, ambiente di charme stile anni ‘20, una carta 
mista e sapiente e un spazio gourmand da vivere in modo diverso a 
seconda del momento della giornata: a pranzo, con una selezione 
“bistrot” e buffet di antipasti (30-35€). A cena, con un menu com- 
pleto, di mare o di terra (80€; 110€ con abbinamento di vini), da 
gustare anche sulla bella terrazza del ristorante, rinfrescati dal po- 
nentino, il tipico venticello romano che soffia d'estate. Da segnalare 
tra le specialità, il Cubo di maialino croccante su spuma di patate e 
le Fettuccine alla Carmelo (ricca pescatora di pasta all'uovo e pesce, 
piatto delle origini de La Rosetta). Info www.hotelmajestic.com. (M.R.) 








Con la sua gigantesca estensione, la Capi- 
LL tale è un puzzle di realtà di quartiere che 


la 


vu Mi 


DS hanno vita e connotazioni proprie: zone 


residenziali, commerciali, monumentali, 





crm 





ministeriali, turistiche, di movida... ciascu- 
na ha un'identità specifica e locali di riferimento. Nel quartiere Collatino 
(via Dino Penazzato, 83H) vivace e popoloso, il regno della pasticceria e 
dell’apericocktail è uno solo: Pasticceria D'Antoni & D'Antoni, in attività da 
più di 40 anni. In realtà, la fama del nome ha varcato i confini di zona, 
grazie al servizio di catering che raggiunge i buongustai di tutta la città, ma 
accoglienza (famiglia, più un battaglione di personale), qualità e fantasia 
della proposta valgono assolutamente la visita in questo autentico tempio di 
golosi... dal palato fine. Sì, perché la mitica zona dolci, l'eccezionale ga- 
stronomia, il memorabile cocktail bar, oggi ampliati da gelateria e angolo 
salutista (con laboratorio di pasticceria proprio e cucina a vista), impiegano 
ingredienti d'eccellenza, cucina aggiornatissima per tecniche di preparazio- 
ne e di cottura, formule per intolle- 
ranti, celiaci, vegani e quant'altro 
nel panorama dei gusti. Cavalli 
di battaglia tanti — la torta 974, 
i macarons, le mini cheeseca- 
kes —, troppi da enumerare. So- 
lo una chicca dell'happy hour: 
carbonara al tartufo, con apple 
martini. Superlativa! Per info: 06 


2593441 (G.M.) 














OGNI SETTIMANA 


IN EDICOLA 


A UN PREZZO ECCEZIONALE! 
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® OGNI 7 GIORNI IN EDICOLA UN IMPERDIBILE 
COFANETTO DELL'ACCADEMIA DI PASTICCERIA 
DEL MAESTRO LUCA MONTERSINO 


e IN CIASCUN NUMERO UN DVD CON OLTRE 
2 ORE DI FILMATI E UN LIBRO CON PIÙ 
DI 50 SCATTI FOTOGRAFICI CHE RENDERANNO 
SEMPLICI LE PREPARAZIONI PIÙ GOLOSE 


| Me * e ai sw. e UN VERO E PROPRIO CORSO PROFESSIONALE 
| = AA » ARTICOLATO IN OLTRE 40 ORE DI LEZIONE 
388)! "a pi ep «= va i DI ALTA PASTICCERIA, CON LE PREPARAZIONI, 
1658: NI LZ LE TECNICHE DI BASE, LE RICETTE, | TRUCCHI 
| I° aa E | SEGRETI PER REALIZZARE DOLCI COME 
| Ca UN MAESTRO PASTICCIERE 





Il libro Accademia Montersino è Vincitore 
del Premio Gourmand World Cookbook 2014 


per l’Italia nella categoria Best Food 


Professional Book e Candidato per la prossima 
assegnazione nella categoria “Best in the World" 


GRUPPO LT MULTIMEDIA 





IL MEGLIO DEL MONDO DI ALICE 
E DELL'ITALIA IN GERMANIA, 
AUSTRIA E SVIZZERA. 

IN EDI , INTV E NELWEB. 








Ingredienti [per 4 persone) 


A cosce di pollo 

1 spicchio di aglio 
1 cipolla tritata 

12 foglie di basilico 


1 rametto di rosmarino 

1 foglia di alloro 

1 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale 








Preparazione P 









Fiammeggiate le cosce di pollo, lavatele e asciugatele 
con carta assorbente da cucina. Scaldate 4 cucchiai di olio in 
un tegame, unite lo spicchio di aglio e la cipolla, e fate soffrig- 
gere per qualche istante. Mettete nel tegame le cosce di pollo, Ptr 
bagnate con il vino bianco e lasciate rosolare da entrambi i. °° 
lati. Incoperchiate e proseguite la cottura a fuoco dolce. 





A metà cottura, unite la passata di pomodoro e pro- aL 
fumate con l'alloro, il basilico e gli aghi di rosmarino tritati. o 
Regolate di sale e fate cuocere ancora per circa 20 minuti, —— ; Sn 
mescolando spesso (se necessario aggiungete 1/2 bicchiere ha" 


di acqua tiepida). Spegnete, portate in tavola e servite. * © E 
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CON UN PIZZICO DI FARINA E TANTA FANTASIA, CRISTINA LUNARDINI CONFEZIONA 
MUFFIN, PAN BRIOCHE E PLUMCAKE SALATI. SEMPLICISSIMI DA REALIZZARE, 


E INCREDIBILMENTE FRIABILI E GUSTOSI, SONO L'IDEALE ACCOMPAGNAMENTO 
| DI SALUMI, FORMAGGI E SALSE FRAGRANTI I | Da 


s a cura della redazione; ricette di CRISTINA LUNARDINI - foto e styling di MARINA DELLA PASQUA. 
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LE MANI IN PASTA 





Muffin salati alle 
olive c Prosetullo 
Ingredienti 

1 dl di olio 


1,5 dl di vino bianco 

4 uova 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

250 g di farina 

1 bustina di lievito per salati 
6 g di sale 

100 g di olive snocciolate 
200 g di prosciutto cotto 

in una fetta unica 


Preparazione 


1. Raccogliete olio, vino e 
uova in una ciotola, e amal- 
gamate; mettete quelli secchi 
in un'altra e miscelateli. Unite 
i due composti, mescolate e 
aggiungete infine le olive e il 
prosciutto, tagliato a dadini. 


2. Distribuite il composto otte- 
nuto in uno stampo per muffin, 
rivestito con pirottini di carta; 
infornate a 170 °C e fate 
cuocere per 25-30 mi- 
nuti. Trascorso il tem- 










de. è ©. podicottura, sfornate 

A * e lasciate intiepidire. 
«B Portate in tavola e 
| servite. 
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SA, 
pianatine 


al rosmarino con 
e mortadella 


Ingredienti 


1 kg di farina 0 

150 g di strutto (più altro 
per ungere) 

15 g di lievito di birra 

20 g di sale 

qualche rametto di rosmarino 
sale grosso di Cervia 

olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 
crema di pistacchi salata 
fettine di mortadella 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito in 
un pochino di acqua. Racco- 
gliete la farina in un'impasta- 
trice, unite il lievito sciolto e 
iniziate a impastare; a metà la- 
vorazione aggiungete lo strutto 
e il sale, e proseguite a lavora- 
re energicamente per circa 15 
minuti (se necessario, aggiun- 
gete un altro po’ di acqua). 
Formate una palla, trasferite in 
una ciotola, leggermente unta 
con un filo di olio, coprite con 
un foglio di pellicola traspa- 
rente e lasciate lievitare fino al 
raddoppio del volume iniziale. 


2. Stendete l'impasto a uno 
spessore di 1/2 cm e trasferi- 
telo in una teglia, oliata con 
un filo di olio. Ungete con lo 


strutto e cospargete con il ro- 
smarino tritato e qualche gra- 
nello di sale grosso; arrotolate 
la pasta, quindi tagliatela a 
fettine spesse 2-3-cm, dispo- 
netele sulla placca del forno e 
schiacciatele leggermente con 
il palmo della mano. 


3. Coprite con la pellicola 
trasparente e lasciate lievitare 
in un luogo caldo fino a tripli- 
care il volume. Infornate a 180 
°C e fate cuocere per circa 15 
minuti; sfornate, farcite con la 
crema di pistacchi e le fettine 
di mortadella, e servite. 


Salata 


Ingredienti 


100 g di pistacchi 

già sgusciati 

80 g di ricotta vaccina 
morbida 

75 g di parmigiano 
grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale grosso 


Preparazione 


Sbollentate due terzi dei pi- 
stacchi in acqua, quindi scolate- 
li e pelateli; pestateli e lavora- 
teli con quelli non pelati e una 
presa di sale grosso (potete 
utilizzare anche un mixer da 
cucina). Amalgamate la crema 
di pistacchi con la ricotta e in- 
corporate infine un filo di olio e 
il parmigiano grattugiato. 





Voi al limone 
e pecorino 
Ingredienti 


300 g di farina 

300 g di latte 

2 uova 

1 limone 

70 g di pecorino sardo 
stagionato 

1 bustina di lievito 

per salati 

60 g di burro 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbattete le uova con il 
burro fuso; unite il latte, un 
pizzico di sale e di pepe, e 
mescolate. Setacciate la fari- 
na con il lievito; tagliate a cu- 
betti il pecorino e grattugiate 
la scorza del limone. Unite i 
liquidi alla farina setacciata 
e incorporate infine anche la 
scorza di limone grattugiata e 
il formaggio a cubetti. 


2. Mescolate brevemente, 
giusto il tempo di amalgamare 
tutti gli ingredienti (il composto 
dovrà risultare grossolano). 
Versatelo in uno stampo da 
plumcake, rivestito con carta 
forno, e infornate a 180 °C per 
circa 25-30 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, levate e la- 
sciate raffreddare. Sformate, 
tagliate a fette e servite. 
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Cristina Lunardini è in onda con 

il programma “ di 
tutti i giorni alle 22.00, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 
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LE MANI IN PASTA | SFIZI SALATI 
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“eucina; raccoglietelo in 
| Sugvcino aggiungete 40 
travergine di oliva, 10 g 
n pizzico di sale. Pro- 









segreti per preparare le SÈ 
ricette della tradizione 
gastronomica romagnola: 
(Sitcom Editore,19,90 eur 
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OA brioche 


con pancdlla Ce 


pomodori ci secchi 


Ingredienti 


700 g di farina 00 

300 g di manitoba 

4 uova 

80 g di burro 

15 g di zucchero 

20 g di sale 

30 g di lievito di birra 

80 g di parmigiano 
grattugiato 

10 g di malto 

150 g di pancetta affumicata 
100 g di pomodorini secchi 
latte 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in un po' 
di latte tiepido; unite poca fa- 
rina, mescolate fino a ottenere 
una pastella molto morbida e 
fate lievitare fino al raddoppio 
del volume. Miscelate le farine 
e disponetele a fontana; unite 
al centro il lievitino, le uova, lo 
zucchero, il malto e il parmi- 
giano, e iniziate a impastare. 


2.. Incorporate infine il sale, il 
burro, la pancetta a cubetti e 
i pomodorini, tritati, e lavorate 
ancora fino a ottenere un com- 
posto sodo e omogeneo. Co- 
prite con pellicola trasparente 
e fate lievitare fino al raddop- 
pio del volume iniziale a una 


temperatura di 22-24 °C. 


3. Trascorso il tempo, sgon- 


i LE MANI IN PASTA 


SMS HE) ali 


fiate l'impasto, dividetelo negli 
stampi per pan brioche, copri- 
te e fate lievitare nuovamente 
fino al raddoppio del volume. 
Infornate a 200 °C e fate cuo- 
cere per circa 15 minuti, quindi 
abbassate la temperatura a 
180 °C e fate cuocere per cir- 
ca 30 minuti. Levate e lasciate 
raffreddare. 


mu 





PBabd salati alle 
MOCL CON CKEMA 
di burrata e Salsa 
al basilico 


Ingredienti 


300 g di farina 00 

200 g di manitoba 

15 g di lievito di birra 
100 ml di latte 

80 g di burro (più altro 
per gli stampini) 

15 g di zucchero; 3 uova 
100 g di gherigli di noce 
10 g di sale 


vi servono inoltre 
crema di burrata 
salsa di basilico 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
di birra nel latte tiepido; ag- 
giungete qualche cucchiaio 
di farina, mescolate e lasciate 
lievitare fino al raddoppio del 
volume. In una ciotola racco- 
gliete le farine e aggiungete le 
uova leggermente sbattute, lo 
zucchero e il sale; impastate 


bene, versafe a poco a poco 
il lievitino e il burro fuso, e la- 
vorate accuratamente fino a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. 


2. Trasferite il composto in 
una terrina capiente, coprite 
con un canovaccio pulito e fa- 
te lievitare in un luogo tiepido 
fino al raddoppio del volume 
iniziale. A questo punto incor- 
porate i gherigli di noce trita- 
ti. Imburrate gli stampini per 
babà e distribuite l'impasto, 
riempiendoli fino a due terzi 
del loro volume. Trasferite in 
un luogo tiepido e fate riposa- 
re per circa un'ora. 


3. Infornate a 200 °C e fa- 
te cuocere per circa 10 minuti, 
quindi abbassate la tempera- 
tura a 180 °C e fate cuocere 
fino a quando i babà saranno 
ben dorati. Sfornate, farcite 
con la crema di burrata e la 
salsa di basilico, e servite. 





Vi al cacio 
Pepe C jpeche 


Ingredienti 


5 uova 

150 g di parmigiano 

100 g di pecorino romano 
150 g di speck 

250 g circa di latte 

15 g di lievito di birra 

100 g di burro; 100 g di 
gruyère; 1/2 kg di farina 0 
150 g di manitoba 

10 g di sale; pepe 

vi servono inoltre 

1 uovo; burro; farina 


Preparazione 


1. Rompete le uova in 
un'impastatrice e iniziate a 
lavorare; aggiungete i for- 
maggi grattugiati, il lievito, 
sciolto nel latte, e le farine 
setacciate. Amalgamate il 
tutto per qualche minuto, 
quindi unite il sale, un piz- 
zico di pepe e il burro a 
fiocchetti, e impastate bene. 
Formate una palla, trasferi- 
tela in un recipiente e fate 
lievitare per 2 ore. 


2. incorporate all'impa- 
sto il gruyère a cubetti e lo 
speck a listerelle; trasferite 
in una teglia, imburrata e 
infarinata, e fate lievitare 
fino al raddoppio del volu- 
me. Spennellate con l'uovo 
sbattuto e infornate a 180 
°C per circa un'ora. Sforna- 
te, fate raffreddare e servite. 
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DETTO FATTO! | PANE AL PANE 


RUSCHETTE FANTASIA 


ESTATE: TEMPO DI BRUSCHETTE. MICA BRUSCHETTE QUALSIASI PERÒ. 
A PARTIRE DAL PANE (DI SEGALE; AE FARRO, ALLA QUINOA, AL KAMUT...) PER FINIRE 
CON ee FG@ONE QUATTRO DAVVERO IR IBIL 


di FMB - rice CE foto di MARIANNA FRANCHI 
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N. di segale CON Pesto di ruecla efeta 


Ingredienti [per 4 persone] 


per il pane di segale 

250 g di farina di kamut 
(più altra per la spianatoia) 
150 g di farina di segale 
integrale 

280-300 g di acqua tiepida 
15 g di lievito di birra fresco 
2 cucchiai di olio extravergine 
di oliva 

1 cucchiaio di malto 

5 g di sale 


per la farcitura 

1 filone di pane di segale 

60 g di rucola 

50 g di parmigiano a scaglie 
1 spicchio di aglio 

1 manciata di mandorle 
©. già pelate 

) ta 
olio extravergine di oliva 
” sale 





edi 


per la decorazione - 
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Preparazione 


1. Per il pane: in una ciotola sciogliete il lievito 
in 100 g di acqua tiepida; unite 100 g di farina 
di kamut setacciata e mescolate. Coprite con un 
foglio di pellicola trasparente e fate lievitare per 
circa 1 ora e 1/2. 


2. Sulla spianatoia setacciate la farina di kamut 
restante e quella di segale, e formate un incavo al 
centro. Versate il lievitino, il malto, l'olio e gradual- 
mente l'acqua tiepida restante. Iniziate a impasta- 
re incorporando poca farina alla volta; prima di 
averla incorporata tutta, unite il sale e lavorate 
per circa 8-10 minuti. 


3. Formate una palla, copritela con un cano- 
vaccio e fate lievitare in un luogo caldo fino al 
raddoppio del volume iniziale. Trascorso il tempo, 
lavorate l'impasto sulla spianatoia infarinata, di- 


e _ 


videtelo a metà e formate due filoncini. Trasferiteli 
in una teglia, rivestita con carta forno, e con un 
coltellino praticate delle incisioni sulla superficie. 
Infornate in forno spento, accendetelo a 210 °C, 
inserite un pentolino con dell'acqua nella parte 
bassa del forno e fate cuocere per 45-50 minuti, 
togliendo il pentolino dopo 15 minuti. Sfornate e 
fate raffreddare su una griglia. 


4. Per le bruschette: tagliate il pane a fette, 
disponetele su una teglia e conditele con un filo 
di olio. Infornate a 180 °C per 5-6 minuti. Per il 
pesto: in un mortaio raccogliete la rucola, l'aglio, 
le mandorle, il parmigiano e un pizzico di sale, 
e iniziate a pestare versando a filo l'olio neces- 
sario a ottenere una salsa cremosa. Spalmate la 
feta sul pane, completate con il pesto, la rucola e 
qualche scaglia di parmigiano, e servite. 









DETTO FATTO! 


LSRo NE Air ATE 


Peio al (farro CON pemedorini 


702 


C mozzarella 


Ingredienti (per 4 persone) 


per il pane al farro 


380 g di farina di farro 


5 g di sale 


° ojf e ; ’ vi ° 
olio extravergihe.di 





RL + 
qualche ametto di origano. 


olio extr Vergine di Peg " 
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Preparazione 


1. Per il pane: in una ciotola sciogliete a 

lievito nell'acqua tiepida insieme al malto; 
aggiungete gradualmente la farina, mesco- 
late e trasferite sulla spianatoia. Unite il sale 
e impastate energicamente per circa 10 mi- 
nuti fino a ottenere un impasto morbido ed 
elastico. Formate una palla, sistematela in 
una ciotola, unta con un filo di olio, coprite 
con pellicola trasparente e fate lievitare fino 
al raddoppio del volume. 


2. Trascorso il tempo di riposo, lavorate 
brevemente l'impasto su una spianato- 
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forma allungata. Mettete one iloncini su 
una teglia, rivestita con carta forno, e con - 


un coltellino affilato praticate delle incisioni 
sulla superficie. Infornate in forno spento, 
accendetelo a 210 °C, inserite un pentolino 
con dell’acqua nella parte bassa del forno 
e fate cuocere per 45-50 minuti, togliendo 
il pentolino dopo 15 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare il pane su una griglia. 


oe Ticino sa ijpane a fette spesse s cm, quin- 














di disponetele su una teglia e conditele 
con un filo di olio. Infornate a 180 °C per 
5-6 minuti! Nel frattempo i in una ciotola 
mescolate i pomodorini, lavati e tagliati a 
spicchi, il fiordilatte a cubetti e l’origano 
sfogliato. Sfornate le fette di pane e distri- 
buite sopra il mix di ingredienti; condite 
con un filo di olio a crudo e la scorza di 
limone grattugiata, e servite. 






ee al famut con robicla e melanzane 


Ingredienti (per 4 persone) 


per il pane al kamut 

400 g di farina di kamut 

(più altra per la spianatoia) 
250 g di acqua tiepida 

15 g di lievito di birra fresco 

2 cucchiai di olio extravergine 
di oliva; 1 cucchiaio di malto 
5 g di sale 


per la farcitura 

1 filone di pane al kamut 
1 melanzana a dadini 
200 g di robiola 

1 spicchio di aglio 

3-4 cucchiai di polpa 

di pomodoro 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per il pane: sciogliete il lievito di birra 
nell'acqua tiepida insieme al malto e lasciate 
riposare per 5 minuti. In una ciotola setaccia- 
te la farina di kamut e formate un incavo al 
centro. Versate il lievito sciolto e l'olio, e iniziate 
a impastare incorporando la farina dai bordi, 
poca alla volta; prima di averla incorporata tut- 
ta, aggiungete il sale. 


2. Rovesciate l'impasto su una spianatoia 
infarinata e lavorate energicamente per 8-10 
minuti. Formate una palla, copritela con un ca- 
novaccio pulito e fate lievitare in un luogo caldo 
per 1 ora e 1/2. Dividete a metà l'impasto e 
formate due filoncini. Trasferiteli in una teglia, 
rivestita con carta forno, coprite e fate lievita- 
re fino al raddoppio del volume. 





3. Scaldate il forno a 210 °C e sistemate 
all'interno e nella parte bassa un pentolino 
con dell’acqua. Quando il forno ha raggiunto 
la temperatura, togliete il pentolino e infor- 
nate i filoncini per 35-40 minuti. Quando sa- 
ranno ben dorati, levateli e fateli raffreddare. 


4. Preparate le bruschette: in una padella fate 
rosolare la melanzana con un filo di olio; unite 
la polpa di pomodoro e il basilico tritato, sala- 
te e fate cuocere fino a quando la melanzana 
sarà morbida. Tagliate un filone di pane a fette, 
disponetele su una teglia e conditele con un filo 
di olio. Infornate a 180 °C per 5-6 minuti. Sfor- 
nate, strofinate il pane con l'aglio e spalmatevi 
la robiola. Completate con le melanzane, un 
filo di olio a crudo e il basilico, e servite. 
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PANE AL PANE 


Schette alla quinoa con l0nNa e lattuga 


Ingredienti (per 4 persone) 


per il pane alla quinoa 

340 g di farina di farro 

60 g di farina di quinoa (più altra per 
la spianatoia); 230-240 g di acqua 
tiepida; 15 g di lievito di birra fresco 
1 cucchiaio di malto 

1 cucchiaio di semi misti (girasole, 
sesamo, Zucca...) 

5 g di sale 

olio extravergine di oliva 


per la farcitura 

1 filone di pane alla quinoa; 1 cetriolo 

200 g di tonno sottolio 

1 cipolla dorata affettata finemente 

200 g di lattuga tritata grossolanamente 
olio extravergine di oliy 








Preparazione 


1. Per il pane: in una ciotola sciogliete 
il lievito di birra nell'acqua tiepida insie- 
me al malto. Aggiungete gradualmente 
le farine setacciate e i semi, e mescolate. 
Trasferite su una spianatoia, unite il sale e 
lavorate fino a ottenere un impasto morbi- 
do ed elastico. 


2. Formate una palla, trasferitela in una 
ciotola, unta con un po' di olio, coprite e 
fate lievitare fino al raddoppio del volu- 
me iniziale. Trascorso il tempo, lavorate di 
nuovo l’impasto sulla spianatoia infarina= 


cini. Trasferiteli in una teglia, rivestita con 


carta forno, coprite e fate lievitare fino al 


loppio del volume. 


ta, dividetelo a metà e formate due filon-” 


3. Scaldate il forno a 210 °C e sistemate 
all'interno e nella parte bassa un pento- 
lino con dell'acqua. Quando il forno ha 
raggiunto la temperatura, togliete il pen- 
tolino e infornate i filoncini per 35-40 mi- 
nuti. Quando saranno ben dorati, levateli 
e fateli raffreddare. 


ite le deine di pane e distribuite so- 


> fettina di cetriolo, il tonno, la 


rolla. Condite con un filo di 
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pa ER MII SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 





ORIGINARI DELL'ITALIA MERIDIONALE, | FUSILLI SONO TRA 

I FORMATI DI PASTA PIU AMATI DAGLI ITALIANI. ANTICAMENTE 
REALIZZATI A MANO, CON UNA TECNICA CHE RICORDAVA 
QUELLA UTILIZZATA DALLE FILATRICI (ILINOME DERIVA INFATTI 
“FUSO”, STRUMENTO CON CUI QUESTE LAVORAVANO A 
AGLIA), CATTURANO ED ESALTANO AL MEGLIO SUGHI, PESTI 
E CONDIMENTI FRESCHI E DI STAGIONE 


a cura della redazione; ricette di ROSANNA BISI - foto e styling di CLAUDIA CUCINELLI 
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ORA PASTA | TAGLIATE CORTO 





Saudilli zafferano 
dadi e piselli 
con briciole 
di frisella 
Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di fusilli 

200 g di piselli lessati 
200 g di pomodorini 

1 bustina di zafferano 

1 frisella grande integrale 
qualche rametto di timo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lessate i fusilli in abbon- 


dante acqua leggermente 
salata e aromatizzata con lo 
zafferano; scolateli al dente 
e fateli raffreddare sotto l’ac- 
qua corrente fredda. In un'in- 
salatiera capiente raccogliete 
i piselli, i pomodorini, tagliati 
a piccoli spicchi e privati dei 
semi e dell'acqua di vegeta- 
zione, e qualche fogliolina di 
timo. Condite con 3 cucchiai di 


olio e un pizzico di sale. 


2. Aggiungete i fusilli ormai 
freddi e mescolate accurata- 
mente. Trasferite in frigorifero 
e lasciate insaporire per alme- 
no 2 ore. Al momento di servi- 
re, impiattate e cospargete la 
superficie con alcune briciole 
di frisella. Completate con un 
filo di olio a crudo e portate 
in tavola. 





Insalata di fesilli 
bucati alla messicana 
Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di fusilli bucati 
200 g di mais 

200 g di fagioli neri già 
lessati 

60 g di cipolla rossa 
160 g di pomodorini 
160 g di peperoni rossi 
1 avocado grande 

1 cucchiaino di miele 

1 lime 

1 ciuffo di prezzemolo 
1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In un barattolino raccoglie- 
te il succo di lime, il peperonci- 
no tagliato finemente, il miele e 
3 cucchiai di olio; chiudete be- 
ne e shakerate energicamente 
fino a quando tutti gli ingre- 
dienti saranno ben miscelati. 


2. In una ciotola capiente 
mettete il mais, i fagioli ne- 
ri, la cipolla rossa, affettata 
finemente, e i pomodorini e 
i peperoni, tagliati a dadini; 
condite con un pizzico di sa- 
le e di pepe e mescolate. Nel 
frattempo lessate i fusilli in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata, scolateli al dente e fa- 
teli raffreddare sotto l'acqua 
corrente fredda. 


3. Mettete i fusilli nella cio- 


tola con gli altri ingredienti, 
aggiungete la vinaigrette, me- 
scolate per bene e trasferite in 
frigorifero per almeno 1-2 ore; 
poco prima di servire, guar- 
nite con l'avocado, tagliato a 
dadini, e un po' di prezzemolo 
tritato, Impiattate e servite. 





Vausilli pesce Spada 
e melanzane 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di fusilli 

350 g di pesce spada 

in un trancio unico 

1-2 melanzane 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 peperoncino 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate e mondate le me- 
lanzane, quindi tagliatele a 
dadini; in una casseruola fate 
rosolare l'aglio con un filo di 
olio e il peperoncino; eliminate 
l'aglio, aggiungete le melan- 
zane e fatele cuocere per circa 
15-20 minuti fino a quando sa- 
ranno tenere ma sode. Aggiu- 
state infine di sale. 


2. Sciacquate accuratamente 
il trancio di spada e tagliatelo 
a cubetti; in un'altra padella 
scaldate un filo di olio, mettete 
i cubetti di spada e fateli roso- 
lare su fiamma vivace. Sfuma- 


te con il vino e lasciate cuocere 
per altri 5 minuti. Aggiungete 
le melanzane, mescolate per 
bene e spegnete il fuoco. 


3. Lessate i fusilli in abbon- 
dante acqua leggermente sa- 
lata, scolateli e trasferiteli in 
padella con il pesce e le me- 
lanzane. Mantecate per 1-2 
minuti e profumate con un po' 
di prezzemolo tritato. Impiat- 
tate, completate con un filo di 


olio a crudo e servite. 





In libreria, “La pasta detto fatto!” 
con tante ricette golose dedicate 
al primo preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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ORA PASTA | TAGLIATE CORTO 


Ingredient (per 4 personeji 


320 g di fusilli integrali 

300 g di cipollotti freschi 

3 uova 

4 cucchiai di parmigiano grattugiato 

50 g di burro 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
olio extravergine di olive 


ee a I 











Preparazione 


1. Pulite i cipollotti e fateli a rondelle sottili; in una casseruola fate scio- 
gliere il burro con 2 cucchiai di olio, unite i cipollotti e fateli appassire a 
fuoco lento per circa 5 minuti. Bagnate con il vino bianco, lasciate eva- 
porare, aggiungete un pizzico di sale e di pepe, e proseguite la cottura 
ancora per qualche minuto. 


e In una ciotola sbaitete le uova con un pizzico di sale e il parmigiano 
grattugiato. Nel frattempo lessate la pasta in abbondante acqua legger- 
rente salata, scolaela dl dente e versatela nella ciotola. Aggiungete i 

lotti e a malgamate accuratamente. Impiattate, profumate con una 








hei 


integrati con pesto a fagiolini patate ementa 
Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


320 g di fusilli integrali ©. Sbucciate le patate e tagliatele a dadini, quindi 

200 g di fagiolini già mondati cuocetele al vapore, avendo cura di tenerle al dente. 

200 g di patate Lessate i fagiolini in acqua bollente e salata, scolateli, 

_140gdipestoalbasilico fateli raffreddare e tagliateli a pezzetti. Lessate i fusilli 
di menta in abbondante acqua leggermente salata. 














f 
e pepe 2. Nel frattempo in una padella scaldate il pesto 
diluendolo con un CO di ‘acqua di cottura 1 della 


aggiungete un goccio di acqua di cottura del a pasta). 





3. Impiattate, completate con un filo di olio a crudo 
e una macinata di pepe, guarnite con un ciuffe 
menta e servite. 









sli buoati vacola: © visotta 


Ingredient (per 4 personeji 


320 g di fusilli bucati 
250 g di ricotta di mucca 
100 g di rucola 

noce moscata 
extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente la rucola, asciugatela e tritatela finemente; in una 
ciotola raccogliete la ricotta e lavoratela con una forchetta. Aggiungete la ru- 
cola e un pizzico di noce moscata, e amalgamate accuratamente. 


2.. Lessate i fusilli in abbondante acqua leggermente salata, scolateli al dente, 
tenendo da parte l'acqua di cottura della pasta, e trasferiteli nella ciotola con 
la ricotta e la rucola; amalgamate per bene il tutto e, se necessario, aggiungete 
un goccio di acqua di cottura. Impiattate, guarnite con un filo di olio a crudo e 


un altro pizzico di noce moscata, e servite. 


Alice MASTERPIZZA a 


[© gf - 











NIER 15... 


DOPO 4 MESI DI SFIDE A COLPI DI PIZZA, CENTINAIA DI PIZZE SFORNATE, 


COLPI DI SCENA, DISCUSSIONI E RIPESCAGGI... IL 20 GIUGNO 
FINALMENTE E STATO ASSEGNATO IL TITOLO DI MASTERPIZZA. 
AD AGGIUDICARSELO, CRISTIAN MARASCO 


SOGNO REALIZZATO 

Nato Merate (Lc) 36 anni fa, Cristian Marasco fin da 
bambino aveva un sogno: diventare un bravo pizza- 
iolo. Ebbene, non solo Cristian questo sogno lo ha re- 
alizzato — nel 2008, tanto per dirne una, è arrivato 
secondo al campionato mondiale di pizza classica, a 
parimerito con un “mostro” come Antonino Esposito — 
ma è andato anche più in là: conquistando il titolo di 
primo Masterpizza italiano. 


FINALE CON SORPRESA 
Certo, non è stato facile. Partiti in 60 concorrenti, il 
20 giugno alla serata finale sono arrivati in quattro: 


I GIUDICI 


Marco Rufini, Marco Merola, Salvatore Gatta e Cri- 
stian Marasco. | quattro hanno dovuto sostenere diver- 
se prove: pizza con impasto condito, trasformazione di 
un piatto cucinato nel condimento di una pizza, frittelle 
di pizza, classico della pizza... Il primo a essere eli- 
minato è stato Rufini, seguito da Gatta. Gli ultimi due 
concorrenti rimasti si sono affrontati nella prova del 
cavallo di battaglia. E qui c'è stata la sopresa finale. 
Già perché i giudici, dopo aver ascoltato la presenta- 
zione delle rispettive pizze, hanno chiesto a Marasco e 
a Merola di preparare ciascuno la pizza dell'altro. Alla 
fine, l'ha spuntata Cristian. Il bimbo che voleva fare il 
pizzaiolo è diventato il primo Masterpizza italiano! 









Cristian Marasco 


I FINALISTI 





Marco Merola 


RD 


Salvatore Gatta 





ANTONINO ESPOSITO: è l’anima frizzante del programma. Esperto della pizza a 360 gradi, è intransigente 
sulla tecnica dell’arte bianca. Difficile frenare il suo entusiasmo, che contagia concorrenti e giuria. CRISTINA 
LUNARDINI: chef e insegnante, non perde mai il controllo su quanto accade davanti ai forni e dietro al banco 
dei giudici. È la portavoce ufficiale delle decisioni della giuria, che motiva con puntualità e bon-ton. SERGIO 
MARIA TEUTONICO: chef e assaggiatore di professione, è in grado come nessun altro di raccontare i perso- 
naggi, metterli a proprio agio e prepararli psicologicamente alla gara che si accingono ad affrontare. 





Marco Rufini 






Sabato 27 giugno e sabato 4 luglio, alle 21.30 su Alice, canale 221 del digitale terrestre, 


PIZZ A in onda Alice masterpizza - Il meglio di... 

















CON/ 


TUTTI I CONSIGLI PER UN VIAGGIO 
RILASSANTE ALL'INSEGNA DEL VINO 


di ALESSANDRO APOLITO 


Finalmente è tempo di vacanza. Che siano le meritate ferie o un lungo we- 
ekend, gli italiani scelgono sempre di più di trascorrere il tempo libero tra le 
vigne. Zaino in spalla, incredibili vigneti vi aspettano in tutta Italia. Il mondo 
del vino, infatti, accoglie sempre più turisti, curiosi viaggiatori che abbiano 
voglia di abbinare le buone tradizioni con la scoperta dei nostri magnifici 
paesaggi rurali. | territori che danno vita ai capolavori enologici che tutto il 
mondo ci invidia sono sempre più attrezzati per poter soddisfare le esigen- 
ze di chi è in vacanza. Itinerari in bicicletta, gite a cavallo, tour nei wine bus, 
anche in Italia si può finalmente viaggiare sulle rotte di Bacco. Un consiglio: 
nei territori cercate sempre l'abbinamento tra i vini del luogo e i le grandi 
eccellenze dop alimentari, il vostro viaggio sarà allora davvero completo. 





SAUVIGNON WINKL CANTINA TERLANO 
Magnifico e roccioso questo enorme Winkl altoatesino. Enorme è pa- 
rola che si addice alle montagne: bene questo calice è figlio delle vette 
che guarda, della luce candida che riceve, della mineralità dei terreni 
dove crescono le sue uve. A completare l’opera della natura la grande 
capacità degli uomini della Cantina Terlano, che ogni anno sono ca- 
paci di donare un Sauvignon che emoziona. 


IDEALE CON: 


Piasilli pesce Spada e melanzane (bag. / OS) 


VITTORIO MORETTI BELLAVISTA 
| grandi spumanti in Italia esistono e molti di loro arrivano da un terri- 
torio magnifico: la Franciacorta. Vigneti pettinati che ricoprono dol- 
cemente colline che altrimenti avrebbero probabilmente ospitato 
capannoni industriali, visto che siamo in uno dei distretti produt- 
tivi più attivi d’Italia. È invece il vino a essere protagonista, gra- 
zie alla lungimiranza di imprenditori come Vittorio Moretti. In 
alto i calici e brindiamo con questo splendido spumante di 
classe tutta italiana. 
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PINOT GRIGIO le 
CANTINA ZACCAGNINI 


Questo è il vino del tralcetto, che porta 


Finot Gap p° 


appeso alla sua bottiglia, a ricordare uno 
strettissimo legame tra prodotto e pianta e 
terra e uomo. Un frutto d'Abruzzo questo 
pinot grigio, con fresche note di susina e di 
frutta bianca matura. Un bicchiere che in 
assaggio si rivela ben dotato, perfettamente 
in linea con le caratteristiche del vitigno e 
adatto agli abbinamenti più vari a tavola. 


IDEALE CON: 
TRA ZI) lichida CON 
pomodorini del piennole 


confit € bufala 
(pag. 30) 


IDEALE CON: 
ialatichli con gamdercni 
in bianco e mentucecia 


Gagi 145) 
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VERDICCHIO CLASSICO sE fi 
DEI CASTELLI DI JESI SARTARELLI | 


f 
Freschezza, freschezza e ancora freschez- |. 







za. Bellissimo il profilo minerale di questo | 
Verdicchio, che racconta il territorio in tutta { 
la sua meraviglia. Gli aromi sono netti e 
richiamano al cedro, ai fiori bianchi e alla 
pesca. Il gusto è pieno e rispecchia il pro- 
filo olfattivo, lasciando una persistente 
traccia sapida. Le Marche in questo vi- 
tigno si sentono in tutta la loro tipicità. 


IDEALE CON: 

Bocconcini di pelle 
(70 carta fata al Sapere 
mediterraneo 


(ag. 127) 





BIRRA NAZIONALE BALADIN 

Una Blanche dai 5,4 gradi alcolici, che mostra 
un bell’equilibrio tra le spezie e le note agru- 
mate. All’assaggio mostra un carattere forte Nifin 


e sorso dopo sorso conquista e fa onore al 
suo nome. Questa birra rappresenta bene 





lo spirito giovane ed elegante che anima 
lo staff del birrificio Stimalti, una scom- 
messa campana che ha margini impor- 
tanti per crescere ancora contando su 
prodotti che si fanno notare per lo sti- 
le e la ricercatezza. Apprezzato anche 
il gioco di parole nelle etichette e per 
l'estate... sta fresca a tutti! 


IDEALE CON: 
A iii Salbiccia © piselli CON cucve filante 
(peg. 15) 
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SECONDO 


CUVEÉE PRESTIGE 

CA’ DEL BOSCO 

Altro gioiello franciacortino è l'azienda Ca’ del Bosco. Più 
che una cantina, un sogno per gli appassionati. La metico- 
losità e la cura con cui vengono accudite le uve impressiona. 
Il carisma di Maurizio Zanella si trasmette a tutto lo staff che 
presenta con passione le tecniche usate per la produzione. Si 
parte con un originale lavaggio delle uve, unica cantina forse 
al mondo, per poi avere il meglio della tecnologia al servizio 
di uno spumante che è già tradizione. 
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IDEALE CON: 


Ca del Bosco 


Gabi Salati alle noci con crema 


di burrata e salta al badilico 
(bag. 97) 


60) \|D]o 








FICHIMORI TORMARESCA 
Danza questo vino nel bicchiere, spandendo 
in onde concentriche il suo frutto di ciliegia e 
marasca. È il rosso da bere freddo il Fichi- 
mori, figlio di una terra magica e calda: la 
Puglia. Dal territorio della pizzica e delle 
notti della taranta estiva arriva questo 
vino che brilla per morbidezza e gusto. 
Come il fico scuro, a cui è dedicato il 
nome, attira a sé, dolcemente... 


IDEALE CON: 
Sriglia all Acqua PAGGa 
(bag. 5SI 


EIESHIM 


I79 


MENU ABOCA | SAPORI DI TOSCANA 


TERIA 


“TRADIZIONE, GUSTO E SALUTE”: È IL MOTTO DELL'OSTERIA 
IL GIARDINO DI PIERO, CHE CI PROPONE UN MENU ISPIRATO 
AI SAPORI TIPICI TOSCANI = MA RIVISITATO IN CHIAVE ATTUALE 
E CREATIVA —, CON INGREDIENTI BIOLOGICI E DI STAGIONE. 
FRUTTO DI UN'ATTENTA RICERCA VOLTA A SFATARE IL LUOGO 

COMUNE CHE TUTTO CIO CHE E BUONO FA MALE 


a cura della redazione; ricette del ristorante “Osteria il Giardino di Piero” (San Sepolcro, Arezzo) - foto di SILVIA CENSI 
















Nel cuore di 

San Sepolcro, l'Osteria 
il Giardino di Piero offre 
una cucina toscana con 
prodotti bio e a km O. 
Chiuso il lunedì. 
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Ugo della fattoria 
(ag. 115) 
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ugo della fattoria 


Ingredienti 


700 g di germano (o anatra) 
600 g di piccione 

400 g di faraona 

4 cipolle rosse 

3 coste di sedano 

3 carote 

qualche rametto di salvia 
e rosmarino 

2 bicchieri di vino rosso 
olio extravergine di oliva 
biologico 

pepe nero 

sale rosa dell'Himalaya 


Preparazione 


1. Mondate e tritate gli odori 
e le erbe aromatiche; in una 
casseruola scaldate un filo di 
olio, aggiungete metà odori e 
fate appassire; unite la carne, 
tagliata a pezzi, e fate roso- 
lare bene il tutto. Regolate di 
sale e di pepe, sfumate con un 
bicchiere di vino e fate asciu- 
gare per pochi minuti. Togliete 
dal fuoco e fate raffreddare, 
quindi disossate la carne e 
battetela al coltello. 


2. Nella stessa casseruola 
scaldate un altro filo di olio; 
aggiungete gli odori restanti e 
fate appassire. Unite la carne 
battuta al coltello e fate rosola- 
re nuovamente. Aggiustate di 
sale e di pepe, bagnate con il 
vino restante e fate evaporare. 
Aggiungete brodo o acqua a 
piacere e fate sobbollire a fuo- 


DI 


TOSCANA 


co lento per circa 30 minuti. 
Ottimo per condire tagliatelle 
o fettuccine. 


W i; 





Carpaccio 

di chianina 

bio al Sale rosa 

dell AMimalaya 

C Pezte CON quechine 
CHOCCANMU 

Ingredienti (per 4 persone) 


1,5 kg di carne chianina 
biologica (fesa o scamone) 
30 g di aglio 

60 g di rosmarino 

30 g di salvia 

15 g di semi di finocchio 
15 g di pepe nero in grani 
30 g di pepe nero macinato 
10 g di coriandolo 

aceto balsamico 

uvetta 

pinoli già pelati 

olio extravergine di oliva 
biologico 

sale rosa dell'Himalaya 
grosso 


per le zucchine croccanti 

2 zucchine 

2 cucchiai di farina 

1 bicchiere di acqua friz- 
zante freddissima 

sale rosa dell'Himalaya 


Preparazione 


1. Tritate finemente le spezie 
e l'aglio. Ungete la carne con 
un filo di olio e cospargete- 


la con il composto di spezie. 
In un contenitore abbastanza 
capiente realizzate un letto di 
sale grosso, adagiate sopra la 
carne e ricoprite interamente 
con il sale. 


2. Mettete sopra dei pesi, 
in modo che la carne venga 
pressata, e lasciate in frigori- 
fero per almeno 48 ore. Tra- 
scorso questo tempo, togliete 
la carne, spazzolatela e la- 
sciatela asciugare in un luogo 
fresco per 5-6 ore. Tagliate la 
carne a fettine sottili e condi- 
tele con una vinaigrette fatta 
con aceto balsamico e olio; 
completate con uvetta e pinoli, 
e tenete da parte. 


3. Per le zucchine: lavate e 
mondate le zucchine, quindi 
tagliatele a julienne e lasciate- 
le asciugare dalla loro acqua. 
Amalgamate la farina, l’acqua 
e il sale fino a ottenere una pa- 
stella dalla consistenza liquida; 
lasciate riposare in frigorifero 
per almeno 30 minuti. 


4. Asciugate le zucchine con 
fogli di carta assorbente da cu- 
cina, quindi immergetele nella 
pastella e friggetele in abbon- 
dante olio ben caldo; quando 
saranno ben dorate, scolatele 
e fatele asciugare. Distribuite 
la carne nei piatti da portata, 
guarnite con le zucchine croc- 
canti e servite. 


9g vadizione, 
9 
VALI Ce Salute 


e Ogni piatto è 

il risultato di una 
ricerca approfondita 
e viene sperimentato 
sotto l'input del 
Cavaliere Valentino 
Mercati, presidente 
dell'azienda Aboca 
e proprietario del 
ristorante.. 


e La pasta è fatta 
rigorosamente 

a mano. La 

carne proviene 

da allevamenti 
biologici. Aboca, 
inoltre, possiede un 
allevamento nelle 
sue colline di suini 
biologici neri di 


Nebrodi. 


e |l menu segue 

la stagionalità 

dei prodotti e per 
questo si rinnova 
frequentemente. 
Questi sono i piatti 
proposti attualmente 
nella carta di giugno- 
luglio. 


e Alcune ricette sono 
state appositamente 
modificate per 
permettere una facile 
esecuzione. Inoltre, 
essendo frutto di 

un lavoro di ricerca 
e sperimentazione 
particolare, la 
direzione preferisce 
mantenerle in parte 
riservate. 








accio di chianina bic 
al Sale rosa dell'Aimalaya © Pelo 


CON Fuechine CVOCCANU 


Ni tao 


TRA PARENTESI 
idea della ricetta del:carpaccio di carne chianina bio salata 
con sale rosa dell'Himalaya nasce direttamente dalla volontà del 

Cav. Lav. Valentino Mercati, presidente di Aboca e proprietario 
del ristorante. Grazie alla creatività e alla sperimentazione dello 
staff Aboca e di quello del ristorante, è stata creata una ricetta 
che fa uso di una speciale miscela di spezie.. 
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TRA PARENTESI 

La marmellata con scorzette di arancia è 

? realizzata direttamente dai cuochi del ristorante. 
L'impiego della farina biologica di mais rende la 
ricetta adatta anche a chi è intollerante al glutine. 
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Ingredienti 


250 g di cioccolato fondente 

180 g di burro biologico (più altro per la teglia) 
125 g di zucchero di canna biologico 

70 g di farina di mais biologica 

4 uova 

100 g di mandorle biologiche già pelate 


per la guarnizione 
marmellata con scorzette di arancia 
scorzette di arancia 


720 


| Preparazione: N mE: i 


Pe fa 
Kali i L 
DS 






Sy. 


1. Fate fondere a O il cioccolato con il burro; ne 
frattempo lavorate le uova con lo zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. Unite la farina di mais, le man- 
dorle, tritate con un mixer da cucina, e il cioccolato fuso. 


2. Amalgamate delicatamente il composto, versatelo in una 
pirofila, precedentemente imburrata e rivestita con la carta 
forno, e fate cuocere a 170 °C per circa 30 minuti. Levate, 
lasciate raffreddare e servite accompagnando con marmellata 
e scorzette di arancia. 











E o ACCADEMIA 
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TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 
E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA È LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCUHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 
SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 


ITALIA 


BUPPO LT MULT HEDIA 


"SMART 


IL PIACERE DI RITROVARSI 
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(e in dadclata con melone e reselline di prosciutto 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di sovracosce di pollo disossate 

120 g di prosciutto crudo dolce a fettine sottili 
1 melone bianco 

1 ciuffo di menta 

1-2 rametti di timo limonato 

1 limone 

olio extravergine di oliva 

sale affumicato grosso 

pepe di Sichuan 










_ «3. Aiutandovi con un coppa 


Preparazione 


1. Tagliate a dadini regolari le sovracosce di pollo e raccoglie- 
teli in una ciotola; condite con un pizzico di sale e di pepe e un 
filo di olio, e profumate con la menta e il timo limonato, tritati. 
Mescolate e lasciate insaporire in frigorifero per almeno 2 ore. 


2. Scaldate un filo di olio in padella, disponete i dadini di 
pollo e fateli rosolare bene; bagnate con un goccio di marina- 
ta e fate cuocere per circa 10 minuti. Nel frattempo tagliate a 
metà il melone ed eliminate i semi e filamenti interni; tagliatelo 
infine a dadini regolari delle dimensioni del pollo e conditeli 
con un pizzico di sale e di pepe, un goccio di succo di limone 
e la menta tritata. 


pasta, distribuite uno strato di 


| 
| 





latti da portata. Guarnite con ro- 
selline di prosciutto crudo, profumate con la scorza di limone 
grattugiata, qualche fogliolina di menta e una macinata di 
pepe, e servite. 










In libreria 
“Scuola di carni”. 

Tante ricette step by step, 
tecniche di cottura e 
approfondimenti 

su tagli e tipologie di carni 
(LT Editore, 24,90 euro). 
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Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di sovracosce di pollo già 
disossate 

4 pomodori cuore di bue 

8 fiori di zucca 

100 g di mozzarella di bufala 

1 limone È 

1 ciuffo abbondante di erbe 


e # #0 n ina 
La 


TETTE di i 


+. pira 


fiore di zua@igereccante e colatura di alici 


aromatiche miste (basilico, 
maggiorana, menta, salvia, 
aneto, origano...) 

colatura di alici di Anzio 
pangrattato ai cinque cereali 
olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe bianco 







PREPARATE UNA MARINATA 

Sfogliate le erbe aromatiche e sciacquatele 
accuratamente; tritate finemente e raccoglietele in una 
ciotola. Aggiungete il succo di limone e un filo di olio, 
e mescolate accuratamente con una frusta. Trasferite in 
frigorifero e fate riposare per almeno una mezz'ora. 

















CUOCETE IL POLLO 


Tagliate a bocconcini piccoli le sovracosce 
di pollo, raccoglieteli nella ciotola con 

l'emulsione preparata e lasciate insaporire 
per qualche minuto. Scaldate una padella 
sul fuoco, versate i bocconcini di pollo con 


SLI e 
Mi rag la marinata e fateli cuocere su fiamma 
Pia “TO al Ani i 3 vt, È 
te TO EPA vivace per una decina di minuti. 


Salate e pepate. 





FARCITE I POMODORI 
E INFORNATE 

Lavate i pomodori, tagliate la calotta 
superiore e svuotateli delicatamente; 
tagliate la mozzarella a dadini e fateli 
colare in un colapasta. Mettete i bocconcini 
di pollo nei pomodori svuotati, riempiendoli 
per metà, e aggiungete qualche dadino di 
mozzarella. Completate con altri dadini 

di pollo, chiudete con le calotte e trasferite 
in una teglia; condite con un filo di olio 

e infornate a 160 °C per circa 20 minuti. 
Levate e lasciate intiepidire. 


COMPLETATE CON I FIORI E SERVITE 
Pulite i fiori di zucca, ricavate dei ventagli e 
passateli nel pangrattato; scaldate abbondante 
olio di semi in padella e friggete i fiori di zucca. 
Quando saranno ben dorati e croccanti, scolateli 
e fateli asciugare su carta assorbente da cucina. 
Impiattate i pomodori, completate con un filo 

di colatura, una macinata di pepe e qualche 
fogliolina di menta. Accompagnate con i fiori di 
zucca croccanti e servite. 
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Preparazione 


1. Versate dell'acqua in 
una pentola adatta alla 
cottura al vapore; aro- 
matizzatela con le erbe 
miste e qualche bacca di 
ginepro, pestata legger- 
mente. Mettete sul fuoco, 
adagiate le sovracosce 
sul cestello e fate cuocere 
su fiamma dolce per 10- 
15 minuti. 


2. Una volta cotte, le- 
vate le sovracosce e fa- 
tele intiepidire, quindi ta- 
gliatele a listerelle sottili 
e conditele con un filo di 
olio e un pizzico di sale. 
Lavate e mondate le pe- 
sche e le verdure, quindi 
fate tutto a bastoncini 
regolari. Condite con il 
peperoncino, tritato, e 
lasciate insaporire per 
almeno una mezz'ora. 


3. Preparate una emul- 
sale e 
peperoncino e raccoglie- 


sione con olio, 


tela nelle ciotoline indivi- 
duali. Distribuite il pollo 
nei piatti da portata e 
profumate con qualche 
fogliolina di menta; ac- 
compagnate con il pinzi- 
monio di verdure e frut- 
ta, disposto a ventaglio 
nei piattini, e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


4 800 g di sovracosce di pollo 1. Tagliate il pane raffermo a dadini regolari, met- 
50 g di olive taggiasche sott'olio teteli in una teglia, rivestita con carta forno, e con- 
30 g di capperi di Salina diteli con un filo di olio; infornate a 180 °C e fateli 
di pomodorini pachino semidry cuocere per pochi minuti fino a renderli croccanti e 
. 2-:3fettedipaneraffermo dorati. Levate e tenete da parte. 
spicchio di aglio rosso di Nubia 
alche rametto di origano fiorito ‘2. Tagliate le sovracosce di pollo a bocconcini 
olio extravergine di oliva regolari, quindi raccoglieteli in una ciotola e ag- 
sale di Trapani giungete le olive snocciolate, i capperi dissalati, 
l'origano sfogliato, i pomodorini semidry e l'aglio in 
camicia. Condite con un filo di olio e un pizzico di 
sale, mescolate e lasciate riposare in frigorifero per 




















almeno mezz'ora. 


e Su quattro fogli di carta fata distribuite il pollo 

e i dadini di pane croccante, chiudete delicatamen- 
le i cartocci e disponeteli in una teglia; infornate a 
180 °C e fate cuocere per circa 20 minuti. Trascorso. 
il tempo di cottura, levate e adagiate nei piatti da. — 
portata. Servite i cartocci e apriteli direttamente a i 
tavola, così da sprigionare tutto il loro profumo. 
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“Gubana con la Gl”, ci corregge il giovane pasticciere Sergio 
Pontoni. Confessiamo che ci avevamo sperato: una bella cubana 
ad accoglierci nelle valli del Natisone, in provincia di Udine... 
E invece si tratta di un dolce, ma così buono da cancellare ogni 
prematura delusione. “Prego entrate, ora vi racconto come la 
facciamo qui alla Bakery Dall'Ava”, aggiunge il nostro ospite. 
Già rinomata per la produzione di Prosciutto San Daniele, la 
famiglia Dall'Ava è proprietaria anche di un “gubanificio” — si 
chiama proprio così —- a San Quirino, frazione di San Pietro al 
Natisone, con tanto di laboratorio, bar e punto vendita. Una 
mecca dei golosi, che tra torte Sacher, strudel di mele, biscotteria 


fin * 
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secca, è una trappola per i fissati della dieta. Soprattutto quando 
entra lei, la Gubana con la G maiuscola, un fragrante dolce a 
forma di chiocciola che fa ben tre lievitazioni, ripieno d'ogni ben 
di Dio: noci, nocciole, pinoli, mandorle, granella d’amaretto, 
uvetta, burro, miele, brandy, rum, grappa, sliwowitz (grappa di 
prugne), biscotti, marsala e marmellata d'albicocca. Auguroni! 


Bellezze di campagna 

Il sapore di questa inattesa colazione ci accompagna per po- 
chi chilometri fino a Stregna, a 300 metri in linea d'aria dal 
confine sloveno. Un piccolo borgo immerso in una natura lus- 
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Da 2. a é. Minestra. basilico Rn 
e coscette di coniglio in crosta, adi v) di a) 7 nn. 


i piatti realizzati nella trattoria i % “i i l 
A » E° ra Sendua di Montasio 
C AYPAVAgi bianchi 


Ingredienti (per 4 persone] 


o sali Coscetta di coniglio 


4 coscette di coniglio; 60 g di 
tarassaco già lessato e tritato 
1/2 cipollotto; 1/2carota 

1 gambo di sedano; 1 mazzetto 
di salvia e rosmarino; 1/2 
bicchiere di vino bianco secco 
100 g di cereali misti e tritati 
grossolanamente (fiocchi d'orzo, 
d'avena, di mais, di segale, di 
frumento, di semi di girasole) 

1 uovo; 50 g di farina 00 

400 g di asparagi bianchi 

a fettine; 20 g di aneto; 30 g 

di burro; 150 g di formaggio 
Montasio di sei mesi; 100 g di 
latte; 1/2 dl di olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Disossate le cosce di coniglio, 
farcitele con il tarassaco, salate, 
pepate e legate con spago da cuci- 
na formando salami di circa 8 cm. 





Disponeteli in una placca con gli 
odori, gli aromi e l'olio, e inforna- 
te a 150 °C per un'ora (la carne 
sarà cotta quando, bucandola con 
uno stecchino, uscirà dell'acqua 
bianca anziché rosa). Levate e fate 
raffreddare in frigorifero, tenendo 
da parte il fondo di cottura filtrato, 
sgrassato e legato con poca farina. 


2. Slegate e infarinate le cosce, ba- 
gnatele nell'uovo sbattuto e panate- 
le con i cereali. 15 minuti prima di 
servirle, fate gratinare a 200 °C. 
Preparate una fonduta con il Mon- 
tasio grattugiato e il latte, facendo 
attenzione a non portare mai a 
ebollizione il composto. Saltate in 
padella gli asparagi con il burro e 
l’aneto, e distribuiteli nei piatti da 
portata. Adagiate sopra le cosce di 





coniglio, tagliate in due, e nappate 
con la fonduta e il fondo di cottura. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


600 g di farina 300 W 

(o manitoba) 

200 g di latte 

110 g di acqua; 180 g di 
zucchero; 160 g di burro 
1 uovo; 2 tuorli; 14,5 g di 
lievito fresco; 8 g di sale 

1 cucchiano di malto; zeste 
di 1 arancia e di 1 limone 
1 bacca di vaniglia o 

1 cucchiaino di estratto 


per il ripieno 

220 g di uvetta; 90 g di 
Picolit o altro passito 

80 g di mandorle tostate 
80 g di gherigli di noce 
50 g di nocciole tostate 
30 g di pinoli saltati 

in poco burro; 100 g di 
zucchero; zeste grattugiate 
di 1 arancia e 1 limone 

1 uovo; 40 g di burro 

1 cucchiaio di miele; 120 g 
di biscotti secchi 

1 cucchiaio di marmellata 
di albicocche 

50 g di amaretti secchi 
tritati 
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Preparazione 


1. Il mattino precedente alla cottura preparate una 
biga: impastate 150 g di farina, 70 g di acqua 
e 1,5 g di lievito e fate lievitare a 18 °C per 24 
ore. Per il ripieno: mescolate la frutta secca, trita- 
ta, l'uvetta, fatta rinvenire per 24 ore nel passito, 
il liquido di macerazione, i biscotti secchi tritati, il 
burro sciolto con il miele e tutti gli ingredienti tran- 
ne l'uovo. Coprite e mettete in un luogo fresco. 


2. La sera preparate un poolish aromatizzato con 
200 g di latte leggermente intiepidito, 100 g di 
farina, zeste grattugiate di 1 limone e 6 g di lievi- 
to. Coprite e mettete in frigo a 5 °C. Il mattino to- 
gliete il poolish dal frigo e mescolate. Sciogliete i 
rimanenti 7 g di lievito e il malto in 40 g di acqua, 
incorporate 40 g di farina e lasciate lievitare. 


3. Unite i 2 preimpasti, aggiungete 215 g di farina, 
tranne una manciata, e avviate la macchina con il 
gancio. Quando l'impasto si sarà formato, aggiun- 
gete la biga spezzettata, il tuorlo, 60 g di zucchero 
e la farina rimanente, e amalgamate. Unite 60 g 
di burro morbido e la vaniglia, e lavorate fino a 
ottenere un impasto elastico e ben legato. Coprite 
e fate lievitare a 28 °C per circa 1 ora. 


4. Secondo impasto: avviate nuovamente la mac- 
china, serrate l'incordatura e aggiungete 1 albume 
e circa metà della farina rimanente; unite 1 tuorlo 
con metà dello zucchero e un pizzico di farina, 





riportate in corda e incorporate l’altro tuorlo con lo 
zucchero rimanente, il sale e il resto della farina. 
lavorate, poi aggiungete il burro morbido, su cui 
avrete grattugiato le zeste dell'arancia e amalga- 
mate. Coprite e trasferite a 26 °C per 45 minuti. 


5. Rovesciate la massa sulla spianatoia e date le 
pieghe del tipo 2; mettete in frigo a 8 °C in un 
contenitore coperto, fino al primo pomeriggio (o 
il giorno successivo ma a 5 °C). Levate e divi- 
dete l'impasto in 2. Con un matterello stendete 
gli impasti in forma ovale a uno spessore di 5-6 
mm. Spalmate il ripieno, a cui avrete unito l’uo- 
vo, lasciando un dito di bordo; spennellate con 
un albume, arrotolate in diagonale, stringendo 
man mano. Allungate il rotolo, avvolgetelo su se 
stesso e arrotolate, mettendo il capo terminale 
della chiocciola sotto. 


6. Preparate due stampi con la carta forno: taglia- 
te per ognuno 2 strisce da 10 cm e 3 da due dita. 
Piegate le prime in due per il lungo e poi spillate- 
le. Preparate la corona prendendo la misura sulla 
gubana e procedete nel solito modo, avendo cura 
di appuntare gli spilli dall'esterno verso l'interno. 
Sistemate il tutto su una placca da forno, copri- 
te con pellicola e fate lievitare a 28 °C fino al 
raddoppio. Spennellate con l'albume, cospargete 
con lo zucchero e infornate a 180 °C per circa 
45 minuti. Levate e fate raffreddare. 






Campione del mondo 


Viene da vitigni in mezzo ai quali passa il confine 
Italia-Slovenia, il Sauvignon migliore del mondo, pre- 
miato al Vinexpo di Bordeaux nel 2014 e nel 2015, 
primo e unico italiano a ottenere il prestigioso ricono- 
scimento per ben due anni di seguito. Fiore all’occhiel- 
lo della cantina Tiare di Roberto Smidarcig e della mo- 
glie Sandra, coppia dinamica e intraprendente, che 
l'ha creato da una produzione che include una decina 
di altre etichette delle Doc Collio e Isonzo, in preva- 
lenza bianchi e qualche rosso. Visite e degustazioni 
giov-dom, 11-19, in un clima simpatico e accogliente. 
Su richiesta, il piccolo ristorante della cantina prepara 
piatti con prodotti sia propri sia locali in abbinamento 
ai vini aziendali. Loc. S. Elena 3/a, Dolegna sul Collio 


(Go) tel. 0481 62491 www.tiaredoc.com 





tipico réalizzato dalla 
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cantina Tiare. 


sureggiante, dove ci attende la cuoca Teresa Covaceuszach, 
una signora bella e sorridente che, insieme al marito Franco Si- 
moncig, gestisce Sale e Pepe, autentica trattoria di campagna 
con un grande orto tra le casette in legno e pietra del borghetto 
ameno. Non solo gli ortaggi, le spezie e le erbe aromatiche, 
ma anche il pollame è allevato in proprio. E la cucina, cura- 
tissima e gustosa, è un omaggio a quella natura e alla qualità 
genuina degli ingredienti. 


I vini del Collio 

Il nostro viaggio border-line a ridosso della Slovenia prosegue 
verso il Collio, terra di vini bianchi eccellenti e profumati, in 
provincia di Gorizia. Il cuore della visita è nel territorio di Cor- 
mòns, dove stavolta ad accoglierci ci sono 5 produttori, amici 
e colleghi — Roberto Picèch, Edi Keber, Damijan Podversig, Da- 
mian Princic e Dario Raccaro - alleati nell’associazione Collio 
Vitae per fare di necessità virtù e giocare a fare squadra (vedi 
box). Il paesaggio è splendido e ben mantenuto, un saliscendi 
di colline e vigneti, punteggiate di piccoli borghi. E il vino è 
una promessa mantenuta: vale il viaggio e lo andiamo a de- 
gustare con i nostri ospiti a La Subida, un eccellente ristorante, 
con annesse casette di legno (di design) nel bosco adiacente e 
una singolare acetaia-salotto. 


La via dei sapori 

L'indomani, il viaggio sulle “Vie dei Sapori”, il circuito friulano 
che mette in rete l'eccellenza, ci porta in pianura, passando 
per Cividale del Friuli, il cui centro storico è patrimonio Une- 
sco, e per la città di Udine, altro gioiello della regione. La 
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Roberto Picèch, Edi Keber, Damijan Podversig, Da- 
mian Princic e Dario Raccaro, cinque piccoli pro- 
duttori di grande qualità del Collio friulano, si sono 
riuniti nell’associazione Collio Vitae per valorizzare 
il tesoro di questo magnifico territorio collinare, con 
un sistema virtuoso di collaborazione e promozione, 
sostenuto da belle iniziative di accoglienza turistica 
articolate nel circuito. Ospitalità in deliziosi agrituri- 
smi e in case (di design) nel bosco, escursioni, per- 
corsi “verdi” e culturali, tour in bici o in vespa, visite 
in cantina, degustazioni di alta gastronomia. Tra una 
cantina e l’altra, naturalmente. 


e Roberto Picéch gestisce in modo amabile, con la 
moglie Alessia, la cantina e l'agriturismo sotto l'egida 
dell'antica insegna di famiglia, il riccio. Nei suoi 7 
ettari di vigne dalle rese bassissime coltiva uve friula- 
no, ribolla gialla, malvasia. Produce appena 30.000 
bottiglie, principalmente bianchi e autoctoni, alcuni 
in purezza, come il friulano e la malvasia istriana. In 
cantina degustazioni con assaggi di prodotti locali, 
10 euro a persona (www.picech.com]. 


e Damijan Podversig produce vini dall’impronta mol- 
to personale, fuori del consueto proprio come lui. Tutti 
invecchiati in legno e in bottiglia per diversi anni e 
non filtrati. Tra le etichette il Nekaj è prodotto con uve 
friulano, il Kaplja con chardonnay e friulano, entram- 
bi invecchiati 23 mesi in ovotte e affinati 6 mesi in 
bottiglia. Visite e degustazioni solo su appuntamento 
(www.damijanpodversic.com). 


e Edi Keber produce vino con il figlio Kristian vicino 
al confine sloveno, sulle colline di Cormons. Dodici et- 
tari di vigne di proprietà sono coltivate a malvasia nei 
terreni più bassi, friulano nelle vigne centrali, ribolla 
gialla — più produttiva — nelle terre più alte, uve desti- 
nate a una sola etichetta, un bianco collio doc. Visite 
e degustazioni su prenctazione (www.edikeber.it). 


e Anche Colle Duga, la cantina di Damian Princic, 
si trova quasi al confine con la Slovenia: 10 ettari 
di vigne suddivisi in vari appezzamenti. Produce 6 
vini, tra bianchi e rossi, per un totale di 50.000 bot- 
tiglie. Il friulano, pieno e vivace, è ottenuto da uve 
tocai friulano, vitigno che in uvaggio con sauvignon e 
chardonnay è utilizzato anche nel bianco collio doc. 
Elegante e ben strutturato il merlot in purezza. Visite e 
degustazioni su prenotazione (www.colleduga.com). 


® Infine, Dario Raccaro e i figli Paolo e Luca con le 
uve di 6,5 ettari di vigne producono 3 vini bianchi — 
un friulano, una malvasia e un collio doc, da un uvag- 
gio di pinot grigio e sauvignon — e un rosso merlot, 
per un totale di 28.000 bottiglie. Visite e degustazioni 
su prenotazione (fraz. Rolat, Via San Giovanni 87, 


Cormons (Go) tel. 0481 61425). 
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10. Kristian Keber tra le vigne dell’azienda di famiglia, a Cormons (Go). 11.Roberto Picéch e la moglie Alessia, produttori di vino e proprietari dell'omonima 


azienda. 12. Damijan Podversig, produttore del Collio friulano. 13. Damian Princic, proprietario dell'azienda Colle Duga. 14. Luca Raccaro, produttore di 
Collio a Cormons. 15. Piazza Matteotti, a Udine, e la fontana di Giovanni da Udine. 


sera gioca l’Italia, così prima di vedere la partita in uno dei 
tanti bar con tv sotto i portici dell'elegante piazza Matteotti, 
ne approfittiamo per fare un giro a Udine: piazza Libertà, la 
fontana del Carrara, la Loggia del Lionello, gli spritz migliori 
del mondo e una cenetta tutta marina dalla famiglia Sabinot, 
al Vitello d'Oro. E che il nome non tragga in inganno: è uno 
storico ristorante di pesce. 


Il gusto... della sorpresa 

L'ultima parte del viaggio è un ritorno alla campagna, ricco di 
sorprese, sapori e personaggi interessanti. A Codroipo c'è la 
famiglia Zoratto, mugnai e battitori di stoccafisso, proprietari 
del Mulino di Bert, azienda storica catalogata nel Patrimonio 
Culturale Regionale, attivo e produttivo dal 1792. Le vecchie 
macine in granito naturale macinano chicchi di cereali alla vec- 
chia maniera, azionate dall'acqua di un torrente: ne nascono 
14 tipi di farine da frumenti pannonicus, lucullus, ludwig, va- 
rietà austriache, e vari farri locali, tutti eccezionalmente buoni. 
l'altra attività degli Zoratto è la battitura dello stoccafisso al 
maglio, tecnica che garantisce compattezza all'intero filetto 
essiccato. A Palmanova c’è Jolanda de Colò, azienda che se- 


leziona in tutto il mondo prodotti d'alta qualità (ben 1.400) e 
ne produce direttamente 120. Tra le specialità? Lo speck d’ana- 
tra, il petto d'oca affumicato, il salame d'oca tradizionale, il 
prosciutto ungherese di maiali Mangalica e tanto altro. A San 
Daniele, invece, siamo nel regno del prosciutto San Daniele, 
un marchio che non ha bisogno di presentazioni, ma che vi 
trovassimo anche un'azienda di trote non ce lo aspettavamo; e 
che a capo della FriulTrota ci fosse addirittura un ex calciatore 
della Lazio e del Palermo, Dario Pighin, meno che mai. La fa- 
miglia Pighin al gran completo fa l’affumicatura in modo tradi- 
zionale, “senza l’uso di fumi liquidi — tiene a precisare il fratello 
Mauro — come invece accade in gran parte delle aziende di 
trasformazione, anche del nord Europa, dove fanno salmone 
affumicato”. Per trote sopraffine come queste invece servono 
invece acque pure, sagge forme di allevamento, creatività nel- 
la proposta gastronomica. L'ultimo sforzo gastronomico è nel 
paese di Varmo: Da Toni, nota insegna del circuito dei ristoranti 
del Buon Ricordo, un bel locale con tipico fogolàr friulano, un 
giardino abbellito dalle sculture dell'artista Giorgio Celiberti e 
una cucina diretta sapientemente dallo chef Roberto Cozzaro- 
lo, pronto ad accoglierci con una delicata “coscetta di coniglio 
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16. Teresa Covaceuszach, chef della trattoria Sale e Pepe. 17. La stagionatura 
del prosciutto San Daniele nel Prosciuttificio Dok Dall'Ava. 18. Il fogolàr della 
trattoria Da Toni. 


in crosta di cereali con fonduta di Montasio e asparagi”. Gli 
chiediamo pure la ricetta (vedi pag. 130) per ricreare a casa 
i buoni ricordi di questa terra. Che, ovviamente, sulla Via dei 
Sapori hanno tutto un altro sapore. 


Il regno del prosciutto 

Da quando entrò nell'azienda di famiglia, appena finiti gli stu- 
di e ancora di più da quando nel 2005 la rilevò per gestirla di- 
rettamente, Carlo Dall’Ava ha sempre puntato sulla qualità del 
suo Prosciutto San Daniele. La materia prima, cosce di maiali 
pesanti italiani allevati prevalentemente nella pianura Padana, 
è selezionata già al macello e per la salagione viene utilizzato 
sale marino di Margherita di Savoia, in Puglia. | prosciutti sono 
affinati almeno 16 mesi, con riserve di 24 e 36. Nelle sue 
prosciutterie, locali di ristorazione con vendita di specialità ga- 
stronomiche, Dall’Ava propone il prosciutto come protagonista 
della tavola, insieme a pasta fatta in casa, verdure e dolci. Da 
imprenditore acuto, ha creato uno spaccio con vendita diretta 
di produzioni locali d'eccellenza (inclusa la “geniale” vaschet- 
ta-degustazione che ha ideato, con strati di San Daniele diversi 
per stagionatura, per una indimenticabile “verticale” di gusto) 
e spazio bar e bistrot annessi. 


DORMIRE 

EDI KEBER 

l'azienda vitivinicola 

e agrituristica offre 3 
appartamenti e 2 camere con 
vista sulle vigne, noleggio bici 
e vespe gialle del Collio. 
Doppia e colazione 90 euro. 
Loc. Zegla 17, Cormons (Go) 
tel 0481 61184 
www.edikeber.it 


PICECH 

La cantina riserva agli 
enoturisti 4 camere ben 
arredate e colorate con 
affaccio sulle vigne. 
Colazione a base di 
prosciutti, formaggi locali 
e marmellate della casa. 


Doppia e colazione 90 euro, 
wifi incluso. Loc. Pradis 11 
Cormons (Go); tel. 0481 60347 


www.picech.com 





LA' DI MORET 
Albergo 4 stelle con 92 
camere della catena Best 
Western gestito dalla famiglia 
Marini dal 1905. Include 
centro benessere, piscina, 
palestra e Spa. Doppia e 
colazione da 94 euro. 

Viale Tricesimo 276, Udine 
tel. 0432 545096 
www.ladimoret.it 


MANGIARE 

SALE E PEPE 

La piccola trattoria di Teresa 
Covaceuszach e Franco 
Simoncig propone autentica 
cucina di campagna delle 
Valli del Natisone. Conto 30 


euro bevande escluse. 


Via Capoluogo 19, Stregna 
(Ud); tel. 0432 724118 


DA TONI 

Ristorante del Buon Ricordo, 
propone i sapori più 
tradizionali della cucina 
locale, rivisitata dallo chef 
Roberto Cozzarolo. Conto 40 
euro bevande escluse. 

Via Sentinins 1, fraz. 
Gradiscutta, Varmo (Ud) 

tel. 0432 778003 
www.datoni.net 


IL FOGOLAR 

Il ristorante dell'albergo Là 

di Moret affidato allo chef 
Stefano Basello valorizza 

il Friuli attraverso sapori di 
mare e montagna. Menu da 
35 euro. Viale Tricesimo 276 
Udine; tel. 0432 545096 
www.ladimoret.it 


LA SUBIDA DI SIRK 

Situata nel verde, 
un'accogliente e raffinata 
taverna di eccellente cucina di 


territorio. Conto 65 euro. 
Via Subida 52, fraz. Subida 
Cormòns (Go); tel. 0481 
60531 www.lasubida.it 





TRATTORIA AL PARADISO 
Gestito dalla famiglia 
Cengarle, in una vecchia 
casa colonica ristrutturata, un 
accogliente locale di piatti 





tradizionali e stagionali. 
Menu degustazione 6 portate 
e 4 vini 50 euro. 

Via S. Ermacora 3, fraz. 
Paradiso, Pocenia (Ud) 

tel. 0432 777000 
www.trattoriaparadiso.it 





VITELLO D'ORO 


Storico ristorante di pesce 


fresco in centro città propone 
ricette del litorale e piatti 
mediterranei rivisitati dallo 
chef Massimiliano Sabinot, 
proprietario insieme alla 
famiglia. Conto 70 euro vini 
esclusi. Via E. Valavason 4 
Udine; tel. 0432 508982 


www.vitellodoro.com 


SHOPPING 

DALL'AVA BAKERY 

Il “gubanificio” della famiglia 
Dall’Ava vende il più tipico 
dolce friulano e altre golosità, 
come strudel di mele, crostate 
di frutta, Pandok... 

Loc. Ponte S. Quirino 1 

S. Pietro al Natisone (Ud) 

tel. 0432 727585 


www.dallava.com 


FRIULTROTA 

Azienda della famiglia 
Pighin, produce trote 
affumicate. Il pesce proviene 
da allevamenti locali di 
qualità ed è trattato con 
affumicatura tradizionale. Tra 


i prodotti, la regina di San 
Daniele, una trota affumicata 


a freddo; il fil di fumo, 


affumicata a caldo; l’aringa 


sciocca, cioè senza sale. 
Loc. Aonedis 10, San Daniele 
del Friuli (Pn) www-.friultrota.it 





IL MULINO DI BERT 
Antico mulino della famiglia 
Zoratto, attivo dal 1792. 
Produce 14 tipi di farine di 
frumenti vari e farri locali, tutti 
integri, di grande pregio. 

Via Molini 70, Codroipo (Ud) 
tel. 0432 906143 





JOLANDA DE COLÒ 


Azienda visitabile su 


appuntamento per piccoli 
gruppi. Specialità d'alta 
gastronomia di produzione 
propria e prodotti di qualità 
selezionati in tutto il mondo. 
Via I Maggio 21, Palmanova 
(Ud); tel. 0432 920321 
www.jolandadecolo.it 


PROSCIUTTIFICIO DOK 
DALL’AVA 

Prosciutti San Daniele ottenuti 
da materie prime di qualità 
lavorati e stagionati secondo 
la migliore tradizione locale. 
Via Gemona 29, S. Daniele del 
Friuli (Pn); tel. 0432 957335 
www.dokdallava.com 
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CETRIOLO 


APPARIINENTE ALLA FAMIGLIA DELLE elle tezza tea IO) FIA FORMA 
ALLUNGATA, BUCCIA SPESSA, DI GOLORE VERDE, E POLPA BIANGARSI Ge@s7 
ERLEGGERMENTE ACIDULA. RICGHISSIMO DI ACQUA (OLTRE Il495IFERKeENI©)} 
SANI MINERALI E VITAMINE, E L’ALLEATO IDEALE IN QUESTA STAGIONE 
| aNzsce E DISSETANTE, SI PRESTA A ESSERE CONSUMATOMERESCO 
IN ABBINAMENTO A SAPORI DOLCI E SALATI 


dazione; ricette di ROSANNA BISI - foto di CLAUDIA CUCINELLI 
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C/.T06 di cetriclo con caprino capperi pepereni e olive 
Ingredienti (per 4 persone). Preparazione 


2 cetrioli grandi ©. Lavate e sbucciate i cetrioli; con l’aiuto di una mandolina o di un pela- 
160 g di formaggio caprino patate, tagliateli longitudinalmente in strisce sottili e disponetele su fogli di 


hi g di olive nere già snocciolate carta da cucina per assorbire l'acqua in eccesso. 












40 g di peperone rosso 
10 g di capperi dissalati ‘2. Tritate finemente le olive, il peperone, il basilico e i capperi; in una 
1 ciuffo di basilico terrina raccogliete il caprino e il trito ottenuto, mescolate per bene fino a 

qualche stelo di erba cipollina ottenere una crema omogenea e, se necessario, aggiustate di sale. 
olio extravergine di oliva 
sale 








o di crema all’inizio di ogni striscia di cetriolo e 
Itino con un filo di erba cipollina e trasferite su 
un filo di olio a crudo e servite. 


arrotolate. Chiudi 
un piatto da portata 


















In libreria 
“Scuola di verdure”. 
Tante ricette step 

by step, tecniche 

di cottura e 
approfondimenti 
sugli ortaggi. 

Per renderli dei veri 
capolavori 

(LT Editore, 

24,90 euro 
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CUS CON cetvicli pomodorini efia al prefemo di limone e menta 
Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


2-3 cetrioli ©. In una casseruola bassa e larga racco- 2. Trascorso il tempo di riposo, sgranate 

300 g di cuscus precotto  gliete il cuscus; aggiungete 4 cucchiai di olio il cuscus con una forchetta. Lavate i cetrio- 
200 g di feta greca e amalgamate il tutto con una forchetta fino li, sbucciateli e tagliateli a dadini. Lavate i 
200 g di pomodorini a ottenere una buona sgranatura del cuscus. pomodorini, tagliateli a spicchi ed eliminate 










1 limone Ve 300 g di acqua bollente e salata, me- semi e acqua di vegetazione. 
1 ciuffo di menta sc rite con un coperchio e lasciate 
olio extravergine di olive r 5 minuti. 3. Condite il cuscus con la feta sbriciolata, 


i pomodorini e i cetrioli; aggiustate di sale e 





° unite un filo di olio. Profumate con la scor- 







za di limone grattugiata e la menta, tritata, e 

mescolate per bene. Mettete in frigorifero per 

almeno 1-2 ore, quindi impiattate e servite. 
e 





Ingredienti (per 4-6 persone] 


700 g di cetrioli 

600 g di avocado 

2 cucchiai di yogurt bianco naturale 
2 cipollotti freschi 

8 gamberi 

4 cucchiai di salsa thai 
cucchiai di salsa di soia 











Preparazione 


1. Tagliate a metà l'avocado, eliminate il 
nocciolo, prelevate la polpa e raccoglietela 
in un mixer da cucina; unite i cetrioli, sbuc- 
ciati e tagliati a pezzi, lo yogurt, i cipollotti e 
2 cucchiai di succo di limone. Frullate fino a 
ottenere un composto cremoso e omogeneo. 
Aggiustate di sale. Trasferite in frigorifero e 
lasciate riposare per almeno un'ora. 
». 

2. Sgusciate i gamberi, tenendo la coda 
taccata, ed eliminate il filamento scuro 
intestino. In una terrina capiente mesco- 
salsa thai e quella di soia, 1 cucchiaio 


( Da vedda di cetrioli e avocado con gamberi piccanti 


di succo di limone e un pizzico di pepe e 
di peperoncino. Mettete i gamberi e lasciate 
marinare in frigorifero per almeno un'ora. 


3. Trascorso il tempo di marinatura, fate 
saltare i gamberi in una padella, rovente e 
unta con un filo di olio, per 1-2 minuti. Distri- 
buite la zuppa ormai fredda in piccole co- 
cotte individuali; mettete sopra due gamberi, 
guarnite con un filo di olio a crudo, cospar- 
gete con erba cipollina e prezzemolo, tritati 


finemente; e servite. 
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ananas e lime 


Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di cetrioli 

500 g di ananas 

1 lime 

1 peperoncino 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale rosa dell'Himalaya 








Preparazione 


1. Sbucciate ananas e cetrioli, e tagliateli a dadini di circa 3 cm; lavate il lime e 
fatelo a fettine sottilissime, mantenendo la buccia. Raccogliete tutto in un’insalatiera 
capiente e condite con un filo di olio e un pizzico di sale. 


2. Aggiungete il peperoncino, tagliato a rondelle, e il prezzemolo tritato e mesco- 
late accuratamente. Trasferite l'insalata in frigorifero e lasciate riposare per almeno 
1-2 ore. Trascorso il tempo di riposo, distribuite nei piatti da portata e servite. 
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MENSILI PERIODICI 


E COLLEZIONABILI 
IN EDICOLA QUESTO MESE 





MARCOPOLO 

Questo mese con Marcopolo vi portiamo con Laura 
Barriales in Salento: da Porto Cesareo a Santa Maria 
di Leuca, passando per Gallipoli, Pescoluse, Ugento 
e tanti altri splendidi posti, chiamati le Maldive d’Italia 
per la bellezza del mare. Per la gastronomia, è il 
momento dei sapori freschi con crudi e carpacci di 
pesce [e i migliori ristoranti dove mangiarli) e granite e 
cremolati (nei bari e chioschi più golosi d'Italia). Inoltre, 
non perdete in edicola la guida Diari di Viaggio sulla 
Calabria, con le spiagge più belle, i borghi di fascino, 
le specialità gastronomiche, le perle da scoprire. 
Entrambi i volumi sono arricchiti di tante fotografie, 
informazioni pratiche e cartine. 





CASE & STILI 

Un vero e proprio giro del mondo in sette proposte abitative per questo numero di Case&Stili, 
in cui la natura entra tra le pareti domestiche. Protagonista è il mare: si tratti di Oceano o 
di Mediterraneo, è sempre l'orizzonte di blu a connotare i progetti d'interni e a suscitare 
meraviglia. In Puglia e Sardegna, spazi che rivelano tutto il gusto del buon vivere italiano; in 
Florida e in Messico, gli stili assai diversi di una stessa interpretazione della natura dei luoghi; 
in Spagna, sulla Costa Brava, i volumi purissimi di una villa a strapiombo sulla scogliera; a 
Mykonos, l'architettura e i colori di una dimora raccolta a 
ferro di cavallo intorno alla piscina. Soluzioni di interni che 
si trasferiscono all'aria aperta con lo Speciale di questo 
numero, dedicato agli arredi esterni, sintesi di materiali 
e design al servizio del relax. E ancora mare anche nel 
reportage immobiliare, che esplora il mercato della 








seconda casa sulle coste mediterranee. 




















È nelle edicole di Germania, Austria e Svizzera il 
nuovo numero del magazine Alice Kochen — Das 
Magazine des guten Geschmacks. Potrete seguire la 
passione per la cucina anche sul in lin- 
qua tedesca , in onda sulla piattatorma 
e sul portale web www.alicekochen.de. Il mondo di 
Alice è un sistema multimediale interamente dedicato 
alla cultura gastronomica italiana tradizionale e con- 


temporanea, adesso anche internazionale. 
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MARE NOSTRUM | SAPORI DI MARE 


DI, 


I GAMBERONI 
Per la legge italiana con il termine “gamberone” si 
identificano due sole specie, Penaeus Kerathurus e Penaeus 
Japonicus; tutte le altre tipologie riportano in etichetta 
indicazioni aggiuntive (tropicale, atlantica, ecc.); questo 
crostaceo vive sui fondali e si nutre di un'ampia gamma di 
piccoli organismi. Durante la stagione estiva si sposta in 
acque basse, dove trova riparo verso zone più-fresche e con 
una salinità più bassa. Le punte di cattura maggiori sono 
registrate tra la primavera e l'estate. 

Preferite sempre il prodotto fresco; il prodotto congelato e 
proveniente da-acque non europee può contenere solfiti. 

È un alimento povero di grassi e zuccheri, e il consumo 

di 100 grammi di gamberoni soddisfa il 55.per cento del 
fabbisogno proteico giornaliero di un individuo adulto. 








VALUTAZIONE SENSORIALE DEL MENU 
Il menu è composto da piatti dai sapori gustosi ed equilibrati. 
Pietanza di estrema gradevolezza, il carpaccio di gamberoni 
coniuga la dolcezza del gamberone con quella del melone; 
la rucola apporta una nota erbacea di contrasto, amplificata 
dal fruttato medio dell'olio delle colline pontine. L’angostura 
aggiunge una accattivante nota aromatica finale. Nel primo 
piatto la dolcezza dello scialatiello entra in lieve contrasto 
con le note aromatiche della mentuccia romana e con quelle 
del gamberone; la dolce untuosità dell'olio delle colline 
pontine costituisce la sintesi finale al palato. 


SONO PROTAGONISTI DI UNÒMENT ESTI \ 
E PERFETTAMENTE BILANCIATO. SQUISITI E 
SCOTTATI, VENGONO ESALTATI DA ABBINAMENTI FRESE 

E DA NOTE DOLCI E AROMATICHE 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca; foto e styling di ELISA ANDREINI 
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VINO IN ABBINAMENTO: 
FRANCIACORTA 

| vini Franciacorta identificano tutto 
il territorio posto sulla riva bresciana 
del Lago di Garda; caratterizzata 


conferiscona una grande mineralità 

e aromaticità, ben. esaltata _ 
spumantizzazione. le 

uve provengono dai PT 

vitigni Chardonnay, ; : è 

| Pinot neroebianco,e_ È 

\ sanno ben coniugare dad i 

” acidità e aroma, con 

un tenore alcolico non 
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È UN ALIMENTO POVERO DI GRASSI 
E ZUCCHERI, E IL CONSUMO DI 100 GRAMMI 
DI GAMBERONI SODDISFA IL 55 PER CENTO 
DEL FABBISOGNO PROTEICO GIORNALIERO 
DI UN INDIVIDUO ADULTO. 
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Gli autori di 


questa rubrica: 
da sinistra 
Giuseppe 
Nocca, lo chef 
Salvatore 
Marcia e Anna 
e Michele 
Chinappi. 
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MARE NOSTRUM 


SIRARIOTRRECD LEMMA RE 


VALUTA ZIONE SENSORIALE-NUTRIZIONALE* 


il menu presenta una bassa densità energetica 
(127 kcal per 100 grammi); le proteine di origi- 
ne animale consentono una ulteriore assunzio- 
ne proteica di origine animale, ma soprattutto 
vegetale, durante i restanti pasti della giornata, 
data una assunzione di colesterolo ai limiti dei 


valori consigliati. Buono l'apporto di micronu- 
trienti come rame e selenio; è opportuno integra- 
re il menu con alimenti di origine vegetale anche 
per bilanciare l’azione acidificante del fosforo, 
importante nutriente che contribuisce al regolare 
svolgimento del metabolismo energetico umano. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 


colesterolo | 
vitamina D 

acido folico | 

DE | 

vitamina € | 

vitamina C | 
vitamina A 

niacino | 

riboflavina | 

tiamino | 

selenio | 

rame | 

ZINCO | 

Magnesio | 

fosforo | 

calcio | 

ferro | 

potossio | 

sodio | = 

fibra totale | 

kcol | 

carboidrati solubili ® 

carboidrati complessi | 

grossi polinsaturi | 
grossi monoinsa.turi 
grossi saturi 

\ipidi animali © 

lipidi vegetali | 

proteine vegetali | 


proteine animali | 


60 80 100 120 140 160 


Tabella - percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata di nutrienti dopo 
l'assunzione dii un menu di 300 g composto da carpaccio di gamberoni, scialatiellicon gamberoni 
e mentuccia e gamberoni scottati. Fonte Dati : Banca Dati Istituto Europeo di Oncologia (IEO) e 
Istituto Nazionale Ricerca Alimenti e Nutrizione (INRAN) 
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Arrensi 


Ingredienti [per 4 persone] | Preparazione 


480 g di scialatielli all'uovo Sgusciate i gamberoni, senza rimuovere la testa e la coda, ed elimi- 
320 g di gamberoni nate il filamento scuro-dell'intestino. In una padella scaldate un filo di olio, 


1 ciuffo di mentuccia romana disponete i gamberoni e scottateli per na goccio di 
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SCUOLA DI CUCINA 


go dei ambereni Scollati 


con indalatina 
di pompelmo efinocchi 
C confettura 





























INIZIATE CON LA CONFETTURA 

Lavate i pomodorini, asciugateli, tagliateli a metà 
e privateli dei semi e dell’acqua di vegetazione. 
Tagliate la polpa a dadini e raccoglietela in 

una casseruola con lo zucchero, un pizzico 
abbondante di sale, il succo filtrato e la scorza 
grattugiata del limone. Coprite e lasciate 
riposare per 12 ore in frigorifero. Nel frattempo 
sterilizzate 4 barattoli da 250 g in acqua 
bollente per circa 20 minuti. 


PULITE | GAMBERONI 
Incidete il carapace dei gamberoni 
nella parte superiore. 


750 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di gamberoni; 1-2 finocchi 
1-2 pompelmi rosa; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la confettura di pomodorini verdi 
1 kg di pomodorini Torpedino verdi 
1 limone; 500 g di zucchero; sale 


CUOCETELA E FATE RAFFREDDARE 
Mettete sul fuoco la casseruola e fate cuocere 
a fuoco basso fino a fare evaporare l’acqua 
rilasciata durante la macerazione. Quando lo 
sciroppo comincia ad addensarsi, mescolate 
costantemente e proseguite la cottura per una 
decina di minuti. Controllate la consistenza 
della confettura e mettete a raffreddare in 
frigorifero con un cucchiaio dentro. Distribuite 
infine nei vasetti sterilizzati, chiudete e 
conservate in un luogo fresco e asciutto. 







VIA IL FILAMENTO 
DELL'INTESTINO 

Con un coltello ben appuntito, private 
i gamberoni del filamento scuro 
dell'intestino. 


CUOCETE | GAMBERONI 

Scaldate per bene una padella antiaderente, 
disponete i gamberoni e scottateli velocemente 
su entrambi i lati. Condite infine con un pizzico 
di sale. Distribuite i gamberoni nei piatti da 
portata, accompagnate con l’insalatina e la 
confettura di pomodorini, guarnite con la barba 
del finocchio e un filo di olio a crudo, e servite. 


TOGLIETE IL CARAPACE 
Eliminate il carapace senza 
rimuovere la testa e la coda. 


PREPARATE L’INSALATINA 
Pelate al vivo i pompelmi e 
tagliateli a spicchi; lavate e 
mondate i finocchi, quindi 
tagliateli a julienne. Raccogliete 
tutto in una ciotola e condite con 
un filo di olio e un pizzico di sale 
e di pepe. 
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IL INCIPE 
AZZURRO Spot 


C'ERA UNA VOLTA UN PRINCIPE AZZURRO Gag. 154) 
CHE NUOTAVA NEI NOSTRI MARI. ALT, FERMI 
TUTTI. QUESTO PRINCIPE C'È PER DAVVERO 

E NUOTA ANCORA NEI NOSTRI MARI! 

È IL PESCE AZZURRO (ALICI, SARDE, AGUGLIE, 
SGOMBRI, RICCIOLE... ECC): BUONO, 
NUTRIENTE, SANO (È RICCO DI OMEGA 3], 
VERSATILE, ECONOMICO, QUANDO 

SI HA VOGLIA DI MARE È IL MASSIMO 

DEL MASSIMO DA PORTARE IN TAVOLA! 


di FMB - foto di SABRINA ROSSI 
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VISTA MARE 





Yermatini di alici 
Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di alici già eviscerate 
3-4 pomodori maturi 

2-3 patate medie 

100 g di mollica di pane 
raffermo 

50 g di capperi sotto sale 
50 g di olive taggiasche 
già snocciolate 

1 cipolla 

1 rametto di origano 

1 ciuffo di basilico 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
200 g di stracciata 
di bufala 


olio extravergine di oliva 
pepe 


Preparazione 


1. Sbollentate le patate per 
una decina di minuti a parti- 
re dall'ebollizione. Scolatele, 
sbucciatele e affettatele sottil- 
mente. Scottate i pomodori in 
acqua bollente per un paio di 
minuti. Scolateli, pelateli, elimi- 
nate i semi e l'acqua di vege- 
tazione e tagliateli a concassé. 


2. Diliscate le alici, eliminate 
la testa e apritele a libretto. 
Sciacquatele e asciugatele, 
tamponandole con un foglio 
di carta assorbente da cucina. 
Sciacquate i capperi, per elimi- 
nare il sale di conservazione, 


C'ERA UU Nea Zon LA. 


asciugateli e tritateli. Tagliate a 
pezzetti le olive. 


3. Sbriciolate  grossolana- 
mente la mollica di pane, unite 
un po' di origano tritato e mi- 
scelate. Tritate la cipolla e fate- 
la appassire in una casseruola 
con un filo di olio. Aggiungete 
la miscela di pane e lasciate 
insaporire, unite la dadolatina 
di pomodori, il trito di capperi 
e le olive, e fate saltare per un 
paio di minuti. Levate e tenete 
da parte. 


4. Ungete gli stampini indivi- 
duali (in latta a tronco di cono) 
con un po' di olio. Spolveriz- 
zateli con un po’ di pangratta- 
to e foderateli con le alici, dal- 
la parte della pelle, facendo 
sbordare le code. 


5. Distribuite a strati il ripie- 
no preparato, alternandolo a 
2 -3 fettine di patata, condite 
con un goccio di olio e un piz- 
zico di sale, fino a esaurire gli 
ingredienti. 


6. Ripiegate le code delle ali- 
ci, per chiudere il ripieno, spol- 
verizzate con un po' di pan- 
grattato, condite con un filo di 
olio e fate cuocere in forno già 
caldo a 180 °C per 10-15 mi- 
nuti. Trascorso il tempo, levate, 
sformate nei piatti individuali, 
guarnite con un ciuffo di basili- 
co e servite con a fianco un po' 
di stracciata di bufala, condita 
con qualche goccia di olio e 
con un po' di pepe. 





Se” 
Mii di Sarde 


Ingredienti (per 4 persone] 
600 g di sarde 


già eviscerate 

100 g di ricotta 

40 g di pecorino 
grattugiato 

60 g di mollica di pane 
raffermo 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di timo 

1 rametto di maggiorana 
1 manciata di pinoli 

già pelati 

1 limone 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite le sarde, apritele a 
libretto e privatele della testa e 
della lisca centrale, lasciando 
attaccata la coda. Sciacquatele 
e fatele marinare per una deci- 
na di minuti in un'emulsione di 
olio, succo di limone, un pizzico 
di sale e una macinata di pepe. 


2.. Tritate la mollica di pane e 
miscelatela con un po' di prez- 
zemolo, timo e maggiorana, 
tritati, e con un po' di scorza 
del limone grattugiata. Scolate 
la ricotta dall'eventuale siero 
e setacciatela in una ciotola. 
Unite la miscela preparata, 
tenendone da parte un po’, il 
pecorino grattugiato e i pinoli. 
Condite con un pizzico di sa- 
le e una macinata di pepe, e 
amalgamate. 


3. Disponete le sarde sul pia- 
no di lavoro e appoggiandole 
dalla parte della pelle. Distri- 
buite su ogni sarda un po’ del 
composto preparato e arro- 
tolatele a involtino, fissandole 
con uno spiedino di legno. 


4. Distribuite gli involtini in 
una pirofila a bordi bassi, fo- 
derata con carta forno, condi- 
teli con un filo di olio, spolve- 
rizzate con la miscela tenuta 
da parte, mettete in forno già 
caldo a 180 °C e fate cuocere 
per 10-15 minuti. Levate, por- 
tate in tavola e servite. 






LE MIE 
STAGIONI 


In libreria “Le mie stagioni”. oltre 
80 ricette supergustose, divise 
stagione per stagione! 

Per una volta, per Gianluca Nosari, 
non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 


ua ccith 0 fishballi 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di bucatini 

500 g di cozze 

300 g di pomodori pelati 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


per le polpette 

600 g di trancio di ricciola 

200 g di mollica di pane raffermo 
80 g di pecorino grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 limone 

olio extravergine di oliva 

olio di semi di arachide 

sale e pepe 





Preparazione 


1. Per le polpette: spellate il trancio di ricciola, 
pulitelo, eliminando le eventuali lische residue, e 
tritatelo finemente al coltello. Raccogliete il trito 
in una ciotola, condite con un filo di olio e un 
pizzico di sale, profumate con un po' di prezze- 
molo, una macinata di pepe e una grattugiata 
di scorza di limone, e mescolate. 


2. Unite la mollica di pane, bagnata e ben 
strizzata, e il pecorino, e amalgamate fino a ot- 
tenere un composto omogeneo. Modellate tan- 
te piccole polpettine e friggetele in abbondante 
olio di semi ben caldo. Man mano che sono 
pronte, scolatele su un foglio di carta assorben- 
te da cucina. Al termine salatele. 


3. Raccogliete le cozze in una larga padella 
con un filo di olio. Incoperchiate, mettete su fuo- 


co vivace e fate aprire. Poco prima del termine, 
profumate con un po’ di prezzemolo tritato. Al 
termine, sgusciate i molluschi, filtrate il loro li- 
quido e tenete tutto da parte. 


4. Scaldate un filo di olio in una casseruola con 
lo spicchio di aglio, schiacciato. Eliminate quest'ul- 
timo, unite i pomodori e schiacciateli con una for- 
chetta. Bagnate con un po' del liquido delle cozze 
e fate restringere per una decina di minuti fino a 
ottenere un sugo della giusta consistenza. 


5. Lessate la pasta in abbondante acqua bol- 
lente leggermente salata. Scolatela al dente e 
trasferitela nella padella con il sugo. Aggiungete 
le cozze, un po' di prezzemolo tritato e amal- 
gamate. Distribuite la pasta nei piatti individuali, 
completate con le polpettine di pesce e servite. 
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ugarelli Superfacili 


Ingredienti [per 4 persone) 


2 sugarelli da 500 g l'uno già eviscerati 
1 limone 

1 spicchio di aglio 

50 g di granella di pistacchi 

qualche foglia di alloro 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate i sugarelli, praticate su cia- 
scun lato dei pesci tre incisioni profon- 
de, ben distanziate. Inserite in ogni in- 
cisione una fettina di limone, una fettina 
di aglio e una foglia di alloro. 


2. Appoggiate i sugarelli su un foglio 





di carta forno in una teglia, condite con 
un filo di olio, un pizzico di sale e una 
macinata di pepe, e ripiegate la carta 
formando un cartoccio. i 


3. Mettete in forno già caldo a 180 
°C e fate cuocere per una decina di mi- 





nuti. Nel frattempo, mettete la granella 
di pistacchi in un padellino e tostatela a 
fuoco vivace per qualche minuto. 


4. Levate i sugarelli dal forno, aprite 
il cartoccio, spolverizzate con un po' di 
granella di- pistacchi tostata, portate in 
tavola e servite, irrorando con il sughet- 
to di cottura. 
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Ingredienti 


180-200 g di zucchero 

600 ml di latte 

200-250 ml di panna fresca 
1 stecca di vaniglia 

scaglie di cioccolato fondente 
amarene sciroppate 

granella di nocciola 

cialde a cono 


Preparazione 


Incidete la stecca di vaniglia per 
il lungo. Versate il latte e la panna 
in una pentola, unite la vaniglia e lo 
zucchero, mettete sul fuoco e por- 
tate a ebollizione. Levate e lasciate 
riposare, quindi eliminate la stecca 
di vaniglia. 


Versate il composto in una cio- 
tola di acciaio ben fredda e mettete 
in freezer per 4-5 ore, mescolando 
ogni 20-30 minuti perché non si 
formino cristalli di ghiaccio. 


Una volta pronto, distribuite- 
lo nei coni di cialda. Guarnite con 
qualche amarena sciroppata, sca- 
glie di cioccolato e granella di noc- 
ciola, e servite. 
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orbetto di anguria 





Ingredienti 


1 anguria di circa 2 kg 
210-220 g di zucchero 
50 g di destrosio 
1 ciuffo di menta 


Potete innaffiare il sorbetto 

con un po' di vodka gelata. 
Sarà un aperitivo dissetante 
o un fine pasto digestivo. 
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PRELEVATE LA POLPA 
DELL’ANGURIA 

Tagliate a metà un'anguria matura e 
profumata e ricavate la parte centrale 
della polpa, facendo attenzione 

a non prelevare anche il bordo bianco. 
Eliminate i semini. 





PASSATELA AL SETACCIO 
Raccogliete lo zucchero in una ciotola 
con il destrosio e mescolate. 
Spezzettate la polpa di anguria con 
le mani e passatela al setaccio. 





UNITE ZUCCHERO 

E DESTROSIO 

Unite la polpa di anguria 

alla miscela e mescolate 
energicamente fino a ottenere 
1,5 | di composto. 





TROPPO GHIACCIATO? FRULLATELO! 

Raccogliete il composto in una ciotola di acciaio, 
precedentemente raffreddata, e mettete in freezer per circa 
3 ore, mescolando di tanto in tanto affinché non si formino 
i cristalli di ghiaccio. Nel caso in cui il composto risultasse 
troppo gelato, frullatelo con un mixer a immersione fino a 
ottenere una purea, quindi rimettetelo nel freezer per farlo 
addensare. Distribuite il sorbetto nei bicchieri individuali, 
guarnite con foglioline di menta e servite. 
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Ingredienti 


250 g di zucchero 
50 g di destrosio 
200 g di farina di cocco disidratato 
1/2 | di latte di cocco 

1/2 | di latte 


vi servono inoltre 
100 g di pasta di nocciole 

150 g di nocciole già sgusciate 
50 g di cioccolato bianco 
cialde 
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L’APPETITO 
VIEN LEGGENDO 


N/ LIBRERIA 





IL LIBRO DELLA TARTARE E DEL CARPACCIO 

Carpacci e tartare di carne e di pesce sono preparazioni ideali 
nel periodo estivo. Stuzzicanti e leggere, esaltano la freschezza 
degli ingredienti di stagione lasciando che ogni elemento spri- 
gioni tutta la sua bontà. E dato che nella maggior parte delle 
nostre ricette il tempo da passare ai fornelli è davvero minimo, 
potrete dedicare tutte le vostre energie a sperimentare mix di sa- 
pori. Per farlo non serve essere chet professionisti, basta seguire 
l'intuito e non stratare con troppi ingredienti. Provare per credere! 


LT Editore - 14,90 euro 




















ACCADEMIA MONTERSINO | 
Oltre 50 ricette per il primo corso di cucina completo | 
dello chet Luca Montersino: la cucina personale dello 
chet, un mix equilibrato tra tradizione e innovazione in 
un ricettario completo, dall'antipasto al dessert. Tantis- 
sime preparazioni accompagnate da procedimenti 
fotogratici step by step. Sezioni tematiche dedicate a 
tecniche di cottura e tipologie di lavorazione. Tutte le 
basi della cucina: dagli impasti base della tradizione 
italiana a e francese alla cottura delle cami, dalla pre- 
cristallizzazione del cioccolato alle tecniche di prepara- 
zione più particolari, dalla scuola per gnocchi e paste 
tresche alla lavorazione del pesce fresco. 


LT Editore - 24,90 euro 


SCUOLA DI PESCE 


Oltre 150 ricette, illustrate da 
step fotogratici, per cucinare 
ogni tipo di pesce. Schede 
tecniche, tabelle e approton- 
dimenti su stagionalità, trucchi 
per riconoscere la freschezza 
del prodotto e tutte le tecniche 
per pulire e sfilettare. 


LT Editore - 24,90 euro 





#7 Lucà ldiceitimaio 


pe ACCADEMIA 
A MONTERSINO 










A scuola con lo chef 
luca Montersinol 











SIEDE 


Novità 








LA VESPA TERESA 

Dalle due fortunatissime edizioni del programma “Vespa Te- 
resa”, le deliziose ricette della cucina romagnola: viaggiando 
a bordo della sua vespa inconfondibile, Maria Pia Timo ha 
incontrato e conosciuto quarantasei splendide donne di Roma- 
gna, le protagoniste indiscusse di ogni singola puntata. Ora, 
in un libro unico, va in scena il resoconto culinario e non di 
un lungo viaggio: le ricette della tradizione, e soprattutto, le 
preziose testimonianze di un mondo rurale e post bellico di 
cui queste donne magnifiche, le azdore, sono le ultime reduci. 


LT Editore - 18,00 euro 


Rico SCARICA LA APP “1 LIBRI DI ALICE” 


SCOPRI LE PROPOSTE EDITORIALI FIRMATE ALICE CUCINA IN VERSIONE DIGITALE 


IL LIBRO DEGLI SPIEDINI 


Colorati, freschi e pieni di gu- 


sto... impossibile resistere alle 
sessanta ricette de il libro degli 
spiedini! Dai più classici, ma non 
per questo meno buoni, spiedini 


alla griglia fino ad arrivare a va- 


rianti e abbinamenti insoliti: Non 
solo di came ma anche di pe- 
sce, verdure e formaggi. 


LT Editore - 14,90 euro 





BERIA E PASSIONE | SALE IN Z/UCCOTTO 
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UCCOTTI 
DI-STAGIONE 


VOLTO CARO Al TELESPETTATORI DEL CANALE ALICE, LA PASTICCIERA GIULIA STEFFANINA 
CI DELIZIA CON ZUCCOTTI CLASSICI E CREATIVI. FARCITI CON STRATI DI CREME E FRUTTA 
DI STAGIONE, SONO UNO PIU GHIOTTO E SCENOGRAFICO DELL'ALTRO 


a cura della redazione; ricette di GIULIA STEFFANINA* - foto di ANGELA DE SANTIS e LUCA LUPORI 





Me, antico di pane con fitti di bosco al lime e caramelle 


Ingredienti Preparazione 


per la base 1. Per lo sciroppo: in una ciotola racco- 
pane in cassetta senza crosta 


sciroppo di frutti di bosco 


gliete i frutti di bosco, l'acqua, lo zucche- 
ro, la menta, la scorza e il succo dei lime, 
e fate marinare per tutta la notte. Il giorno 


per lo sciroppo di frutti di bosco seguente scolate i frutti, scaldate il liquido 


300 g di fragole; 300 g di lamponi 
300 g di more; 300 g di mirtilli 
300 g di ribes rosso 

150 g di acqua; 300 g di zucchero 
2 lime; 1 ciuffo di menta 


della marinatura e, quando sarà ben cal- 
do, versate i frutti e fate cuocere per una 


decina di minuti. 


er 


per la decorazione 
qualche rametto di ribes rosso 





per il caramello 


200 g di zucchero 














* Con la rubrica 
settimanale “Dolci 
passioni”, Giulia 
Steffanina è ospite 
fissa del programma 
“Casa Alice”; è socia 
e co-fondatrice della 
Scuola di Cucina e 
Pasticceria Les Chefs 
Blancs di Roma. 
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2. In un padellino ben caldo caramel- 
late a secco lo zucchero, poco alla volta. 
Quando sarà pronto, togliete dal fuoco e 
lasciate raffreddare leggermente; immer- 
gete nel caramello 2 forchette e ricavate 
tanti fili di zucchero sottili. 


3. Con la pellicola trasparente rivestite 
gli stampini monoporzione a forma di 
tronco di cono. Foderate la base e i bor- 
di con uno strato di pane in cassetta; con 
l'aiuto di un pennello, bagnate il pane con 
lo sciroppo e iniziate ad alternare strati di 
frutti di bosco e pane bagnato, terminan- 
do con il pane. Mettete un piatto con un 
peso sugli stampini e trasferite in 
frigorifero per 2-3 ore. 


€. Al momento di servire, 
sformate i budini nei piatti 
da portata e guarnite con 
i fili di caramello e un ra- 
metto di ribes rosso. 
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SN Cn esotico con chantilly al cocco 
Ingredienti 


1 ananas; 1 mango per la chantilly al cocco per la meringa 


1 papaya; 2 kiwi 500 g di latte di cocco 200 g di albume 
] pitaja rossa 100 g di albumi 300 g di zucchero 
alchechengi 100 g di zucchero 

polvere di cocco 40 g di amido 


200 g di panna montata 


per i savoiardi 
8 albumi 

150 g di zucchero 
8 tuorli 

170 g di farina 00 
30 g di fecola 

1 pizzico di sale 









Preparazione 


1. Peri savoiardi: montate 
gli albumi con lo zucchero; 
unite i tuorli, leggermen- 
te sbattuti, e aggiungete a 
mano la farina, setacciata 
con la fecola e il sale. Rac- 
cogliete il composto in un 
sac à poche e formate dei 
biscotti lunghi circa 5 cm in 
una teglia, rivestita con car- 
ta forno. Infornate a 180 °C 
per circa 10 minuti. Levate e 
lasciate raffreddare. 


2. Per la chantilly: portate 
a ebollizione il latte di cocco 
con metà zucchero; a parte 
mescolate gli albumi con lo 
zucchero restante e l'amido. 
Unite i 2 composti, rimettete 
sul fuoco e fate cuocere per 
qualche minuto, fino ad ad- 
densamento. Levate e fate 
freddare, quindi incorporate, 
poco alla volta, la panna. 


3. Mondate e tagliate la 
frutta a cubetti della stessa di- 
mensione e uniteli alla chan- 
tilly. Per la meringa: scaldate 
l'albume con lo zucchero 
a 70 °C, quindi montate il 
composto finché non diventa 
lucido e ben fermo. Fodera- 
te uno stampo da plumcake 
con la pellicola trasparente 
e rivestite fondo e lati con i 
i savoiardi, quindi alternate 
strati di chantilly al cocco con 
i savoiardi fino a esaurimen- 
to degli ingredienti. 


4. Trasferite lo stampo in 
frigorifero e fate raffredda- 
re per almeno 2 ore; al mo- 
mento di servire, sformate, 
cospargete con ciuffi di me- 
ringa e caramellate con un 
cannello. Decorate con al- 
chechengi e polvere di coc- 
co ai lati, e portate in tavola. 





SCUOLA DI CUCINA 


uecolto al moscato 
Per a crema al moscato 


conPescde sciroppate e m001kt.. 800 g di latte; 200 g di moscato bianco 
200 g di albume; 270 g di zucchero 





aggesisni 50 g di amido di mais; 50 g di farina 00 
per il bisquit savoiardo alle mandorle 

8 albumi; 150 g di zucchero vi servono inoltre 

8 tuorli; 170 g di farina 00 5 pesche sciroppate; 1 ciuffo di menta 
30 g di farina di mandorle; 1 pizzico di sale —mandorle tostate a lamelle 


PREPARATE IL BISQUIT 

Montate gli albumi con lo zucchero; unite i tuorli, 
leggermente sbattuti, e aggiungete a mano la 
farina, setacciata con quella di mandorle e il sale. 
Versate il composto in una teglia, rivestita con 
carta forno, livellate la superficie con una spatola 
e infornate a 180 °C per circa 10 minuti. Levate e 
fate raffreddare. 





PASSATE ALLA CREMA 

Portate a bollore il latte con metà zucchero; 

a parte mescolate gli albumi con lo zucchero 
restante e aggiungete l’amido, la farina e 
infine il moscato. Quando il latte raggiunge 
l'ebollizione, versatelo nel composto, rimettete 
sul fuoco e fate cuocere per qualche minuto, 
fino ad addensamento. Spegnete e fate 
raffreddare. 





RIVESTITE LO STAMPO 

Foderate uno stampo per zuccotto con la 
pellicola trasparente. Tagliate a fettine il 
bisquit alle mandorle e con queste rivestite 
lo stampo partendo dal fondo e arrivando a 
coprire anche i lati. 
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FARCITE LO ZUCCOTTO E... 
Tagliate a dadini 4 pesche sciroppate. 
Farcite lo zuccotto alternando uno strato 
di crema al moscato, pesche sciroppate 
a dadini e foglioline di menta. Ripetete la 


sequenza degli strati per altre 2 volte. 





see CHIUDETELO 
Chiudete lo zuccotto con altre fettine 
di bisquit alle mandorle. 





IN FRIGO! 
Trasferite lo zuccotto in 

frigorifero e fate raffreddare 
per almeno 2 ore. 





COMPLETATE E SERVITE 
Trascorso il tempo di riposo, sformate 
lo zuccotto e cospargete la superficie 
con la crema e le lamelle di mandorle 

tostate. Guarnite con la pesca 

sciroppata restante, tagliata a fettine, e 

un ciuffetto di menta, e servite. 
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Uccello di ricotta viscicle e piXacchi 


Ingredienti 


per il bisquit savoiardo 
8 albumi 

150 g di zucchero 

8 tuorli 

170 g di farina 00 
30 g di fecola 

1 pizzico di sale 
confettura di visciole 


per la crema di ricotta 

500 g di ricotta di pecora 
200 g di panna montata 

4 cucchiai di zucchero a velo 
visciole intere 


per la crema di pistacchi 
500 g di ricotta di pecora 
setacciata 

200 g di panna montata 
3 cucchiai di pasta di pistacchi 
4 cucchiai di zucchero a velo 
pistacchi non salati e sgusciati 





Preparazione 


1. Per il bisquit savoiardo: 
montate gli albumi con lo zuc- 
chero; unite i tuorli, leggermente 
sbattuti, e aggiungete a mano la 
farina, setacciata con la fecola e 
il sale. Versate il composto in 2 
teglie, rivestite con carta forno, 
e livellate la superficie con una 
spatola. Infornate a 180 °C per 
circa 10 minuti. 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate, capovolgete il 
bisquit su un canovaccio ed eli- 
minate la carta forno. Arrotola- 
te il bisquit su se stesso e fatelo 
raffreddare. Srotolatelo e farci- 
telo con la confettura di visciole. 
Arrotolate ben stretto e tagliate 
a rondelle. 


3. Per la crema di ricotta: se- 
tacciate la ricotta e lavoratela 
con lo zucchero; incorporate 
delicatamente la panna montata 
e unite infine le visciole snoccio- 
late. Per la crema di pistacchi: 
setacciate la ricotta e lavorate 
con lo zucchero e la pasta di 
pistacchi; incorporate delicata- 
mente la panna montata e infine 
i pistacchi. 


4. Foderate uno zuccotto con 
la pellicola trasparente. Parten- 
do dal centro, rivestite tutto lo 
stampo con le girelle di bisquit. 
Realizzate uno strato di crema al 
pistacchio e uno di girelle; prose- 
guite con uno strato di crema di 
ricotta e uno di crema al pistac- 
chio e terminate con altre girelle. 


5. Fate rassodare in frigorifero 
per almeno 2 ore. Al momento 
di servire, sformate lo zuccotto e 
decorate la superficie con ciuffi 
di crema alla ricotta e visciole. 


ccecolto 


altre cioccolati 


Preparazione 


1. Per il pan di Spagna: mon- 
tate le uova con lo zucchero 
a bagnomaria fino a quando 
saranno ben spumose (la tem- 
peratura da raggiungere è 35 
°C). Trasferite in una planetaria 
e proseguite a montare; aggiun- 
gete poco alla volta le farine, 
setacciate con il cacao, mesco- 
lando a mano con una frusta. 
Versate in una teglia, imburrata 
e infarinata, e infornate a 180 
°C per 20 minuti. Levate e fate 
raffreddare. 


2. Per le creme: fate bollire il 
latte e la panna con metà zuc- 
chero; lavorate i tuorli con lo 
zucchero restante e aggiungete 
l'amido e il cacao. Unite lenta- 
mente il latte alle uova, mesco- 
late e fate cuocere fino ad ad- 
densamento. Versate la crema 
ancora calda sul cioccolato e 
mescolate per bene. Fate infine 
raffreddare. 


3. Tagliate il pan di Spagna a 
fette tutte uguali e con queste fo- 
derate uno stampo per zuccotto, 
rivestito con pellicola trasparen- 
te. Iniziate con la crema al cioc- 
colato fondente e alternate strati 
di pan di Spagna e crema, ter- 
minando con il pan di Spagna. 
Fate raffreddare in frigorifero 
per almeno 2 ore. 


4. Per le decorazioni: fate fon- 
dere separatamente i 3 cioc- 
colati; rivestitevi tre stampi per 
semisfera in silicone e lasciate 
rapprendere, quindi sformate 
delicatamente. Sformate lo zuc- 
cotto e cospargetelo con la cre- 
ma. Applicate sopra le semisfere 
di cioccolato, alternandole e rea- 
lizzando 3 strati distinti, e servite. 


Ingredienti 


per il pan di Spagna al cacao 
7 uova 

20 g di cacao 

160 g di farina (più altra 
per la teglia) 

50 g di fecola 

200 g di zucchero; burro 


per la crema al cioccolato 
bianco 

500 g di latte 

125 g di panna 

80 g di zucchero 


100 g di cioccolato bianco 
100 g di tuorli 
40 g di amido di mais 


per la crema al cioccolato 

al latte 

500 g di latte 

125 g di panna 

80 g di zucchero 

100 g di cioccolato al latte 
100 g di tuorli 

40 g di amido di mais 


per la crema al cioccolato 
fondente 

500 g di latte 

125 g di panna 

100 g di zucchero 

20 g di cacao 

100 g di cioccolato fondente 
100 g di tuorli 

35 g di amido di mais 


per le decorazioni 

200 g di cioccolato bianco 
200 g di cioccolato al latte 
200 g di cioccolato fondente 
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a cura della redazione; ricette di FELLCETTA ARGENTINO* - foto di CLAUDIA CUCINELLI 


* Felicetta Argentino 

è di Marzamemi, piccolo 
borgo in provincia di 
Siracusa. Grazie alla mamma 
Irene, cresce con una grande 
passione, quella per la cucina. 
E diventa una cuoca 

di ordinaria... virtù. 
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POTETE 
ACCOMPAGNARE 
LA TORTA CON UN TOPPING 
AL CIOCCOLATO 


SARAI 
de 





al melo) 00. CUL tali Po 
Ingredienti 


1 melone cantalupo 

500 g di yogurt magro 

100 ml di panna fresca 

80 g di formaggio cremoso 
100 g di zucchero 

300 g di biscotti al cioccolato 
100 g di burro 

2 cucchiai di latte 

5 fogli di colla di pesce 

1 ciuffo di menta 


per la gelatina di melone 
1/2 melone cantalupo 
50 g di zucchero 

5 fogli di colla di pesce 
100 ml di acqua 


Preparazione 


1. Raccogliete i biscotti in un 
mixer da cucina e frullateli; 
raccogliete il trito in una terri- 
na, aggiungete il burro sciolto 
a bagnomaria e mescolate per 
bene. Foderate con carta for- 
no uno stampo a cerniera (da 
22 cm di diametro), versate il 
composto di biscotti e livellate 
bene con il dorso di un cuc- 
chiaio. Trasferite in frigorifero 
per almeno mezz'ora. 


2. Mettete in ammollo in ac- 
qua fredda la colla di pesce 
per circa 10 minuti; montate 
la panna fresca con metà zuc- 
p 
chero; incorporate lo yogurt, il 
formaggio cremoso e lo zuc- 
9g 
chero restante. Unite mezzo 


melone, pulito e tagliato a cu- 
betti. Strizzate bene la colla di 
pesce, scioglietela nel latte cal- 
do e fate intiepidire; aggiunge- 
tela al composto e mescolate 
per bene. 


3. Versate il composto sulla 
base, compattate e trasferite 
in frigorifero per almeno 2 
ore. Per la gelatina: frullate 
il melone, pulito e tagliato a 
dadini, con l'acqua e lo zuc- 
chero; incorporate la colla di 
pesce, messa precedentemen- 
te in ammollo, ben strizzata e 
poi fatta sciogliere a bagno- 
maria. Versate la gelatina sul- 
la torta e rimettete in frigorife- 
ro per altre 2-3 ore. 


4. Aiutandovi con uno sca- 
vino, ricavate tante palline 
dal melone restante. Decorate 
la superficie della cheeseca- 
ke con le palline di melone e 
qualche fogliolina di menta, e 
servite. 





di pesch C 


Ingredienti 


500 g di pesche 

1 cucchiaio di succo di limone 
1 pizzico di cannella 

150 g di zucchero 


per la decorazione 

1-2 pesche 

1 ciuffo di menta 
granella di pistacchi 
panna montata fresca 


Preparazione 


1. Lavate e sbucciate le pe- 
sche, quindi tagliatele a spicchi 
e raccoglietele in una casseruo- 
la di acciaio; aggiungete 500 
ml di acqua, il succo di limo- 
ne, la cannella e lo zucchero. 
Con un frullatore a immersio- 
ne frullate fino a ottenere una 
purea omogenea. Mettetela in 
un contenitore di acciaio, me- 
scolate per bene e trasferite in 
freezer per almeno 2 ore. Ogni 
30 minuti togliete e mescolate 
con un cucchiaio di legno per 
rompere i cristalli di ghiaccio. 


2.. Per la decorazione: lavate 
le pesche, eliminate il nocciolo 
e tagliatele a spicchi. Montate 
la panna fresca e raccoglietela 
in un sac à poche con bocchet- 
ta rigata. Al momento di servi- 
re, distribuite la cremolata nelle 
ciotoline individuali e guarnite 
la superficie con gli spicchi di 
pesca. Completate con la gra- 
nella di pistacchi, due ciuffi di 
panna montata e qualche fo- 
gliolina di menta, e servite. 





A e 


ua di carote 
calbicocche 


Ingredienti 


300 g di albicocche 

100 g di carote già pelate 
50 g di mandorle 

di Avola tostate 

2 uova; 80 g di zucchero 
250 g di farina 00 

20 g di uvetta 


100 ml di latte 

40 g di burro 

1 bustina di lievito per dolci 
1 limone 

50 g di cioccolato fondente 
di Modica 

cannella in polvere 

sale 


per la decorazione 
1 ciuffo di menta 
zucchero a velo 
albicocche 


Preparazione 


1. Mettete in ammollo in ac- 
qua tiepida l'uvetta per farla 
rinvenire, quindi scolatela, in- 
farinatela e passatela infine 
al setaccio. Con un robot da 
cucina tritate le carote; lavate 
le albicocche, snocciolatele e 
tagliatele a pezzetti. Tritate fi- 
nemente le mandorle. 


2. In una terrina montate le 
uova con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro e 
spumoso; unite le mandorle, il 
latte, il burro, la scorza di li- 
mone grattugiata, la cannella 
e un pizzico di sale, e amalga- 
mate per bene. 


3. 


setacciata con il lievito, e me- 


Incorporate la farina, 
scolate. Aggiungete infine le 
carote, le albicocche, il ciocco- 
lato tritato grossolanamente e 
l'uvetta, e amalgamate ancora. 


4. Versate il composto in uno 
stampo (da 24 cm di diametro), 
rivestito con carta forno, e infor- 
nate a 180 °C per circa 30-35 
minuti, finché la superficie sarà 
leggermente dorata. Levate e 
lasciate intiepidire, quindi sfor- 
matela e guarnitela con fettine 
di albicocca, zucchero a velo e 
foglioline di menta. Tagliate a 
fette, portate in tavola e servite. 
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MANGIA E BEVI | SUL VELLUTO 


VOGLIA di 


OOTHIE 


FRESCO, GOLOSO E COLORATO LO SMOOTHIE È LA BEVANDA-TRENDY 
DELL'ESTATE. PREPARATO CON TANTA FRUTTA E VERDURA - FRULLATE 
CON LATTE O YOGURT (VACCINI O VEGETALI), OPPURE CON ACQUA 
PER UNA VERSIONE LIGHT - HA UNA CONSISTENZA MORBIDA 
E VELLUTATA (APPUNTO SMOOTHIE) E UN SAPORE DAVVERO 
PIACEVOLE (PIÙ O MENO DOLCE A SECONDA DEGLI INGREDIENTI 
SCELTI). ECCELLENTE PER FARE IL PIENO DI VITAMINE E SALI MINERALI, 
E LA SCELTA IDEALE PER UNA COLAZIONE ENERGETICA, 

UNA MERENDA SANA O UNA PAUSA DETOX 


a cura della redazione; ricette di ROSANNA BISI - foto di CLAUDIA CUCINELLI 





iui. Simocthie sa SImocthie 


melone e ananas con latte di cocco pesca & albicocca 





“DI Smaodcthie (ELE dik Simodcthie 


mango e lamponi con succo di arancia mirtilli e muesli con yogurt greco 





nergy Smocthie 


avocado banana e cacao mela verde cetriolo lime lattuga e semi di chia 








Ingredienti (per 1 persona) 


300 g di ananas 
300 g di melone giallo 
100 g di latte di cocco 


Preparazione 


Sbucciate l'ananas, eliminate il 


ioni gambo centrale e tagliatelo a dadi- 


ni; sbucciate il melone giallo, priva- 
telo dei semi e dei filamenti interni e 
fate anche questo a dadini. 


Raccogliete la frutta nel bic- 
iere del frullatore, aggiungete il 
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MANGIA E BEVI 


SUL VELLUTO # 


cuble Smocthie - mango e lamponi con succo di arancia 


Ingredienti (per 2 persone] 

120 g di lamponi 

240 g di mango 

50 g di latte 

100 g di succo di arancia rossa 







Poco calorico È 
e rinfrescante, il double 
smoothie è perfetto 
come snack o spezza 
fame tra i pasti. 





= = 


Preparazione ? 


1. Sciacquate accuratamente i lam- 
poni e raccoglieteli nel bicchiere del 
frullatore; aggiungete il latte e frullate 
fino a ottenere un composto cremoso e 
omogeneo. Togliete e tenete da parte. 





ango, privatelo del 
tagliate la polpa a 


dadini; raccoglieteli nel bicchiere del 
frullatore, versate il succo di arancia e 
frullate per bene. 


3. Versate il composto di lamponi sul 
fondo di due bicchieri, quindi mettete 
sopra quello al mango. Guarnite a pia- 
cere con i lamponi e servite. 






Ingredienti (per 1 persona) 
200 g di mirtilli 

100 g di yogurt greco 

50 g di muesli ai frutti rossi 


w 


La consistenza densa 
e croccante di questo 
smoothie lo rende 

un vero e proprio 
mangia e bevi. 


per la decorazione 
mirtilli 
muesli ai frutti rossi 
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à 


le | I = “© drink Smccli® mirtilli e muesli con yogurt greco 
w 


Preparazione a ] % 


+ 


1. Sciacquate accuratamente i mirtilli e raccoglieteli 
nel bicchiere del frullatore; aggiungete lo yogurt e frul- 
late fino a ottenere un composto cremoso e omogeneo. 
Disponete il muesli ai frutti rossi in un bicchiere e versate 
sopra lo smoothie ottenuto. 







( | 
2. Guarnite la superficie con que 
gete con altro muesli e servite... 

















NVYy Smoothie 


avocado banana e cacao 


Ingredienti (per 1 persona] 


140 g di banana 

già sbucciata 

50 g di polpa di avocado 

1 cucchiaino di cacao amaro 
in polvere 

cocco grattugiato 


Preparazione 


ie Tagliate a rondelle la banana 
a pezzetti la polpa di avocado; 
cogliete la frutta nel bicchiere 
del frullatore e aggiungete il ca- 
cao. Iniziate a frullare e versate a 
filo l’acqua necessaria a ottenere un 





DN mo 2 e 


e 


un bicchiere, guai 
grattugiato e servite. 












Uow Smocthie 


mela verde cetriolo lime lattuga e semi di chia 


Ingredienti [per 2 persone) 


200 g di cetrioli già sbucciati e mondati 


Preparazione 


1. Sbucciate i cetrioli e tagliateli a dadini; sbucciate la me- 


& 320 g di mela verde la verde, eliminate il torsolo e fate anche questa a pezzetti. 
@ 2 cucchiaini di semi di chia Lavate e pulite la lattuga, quindi fatela a listerelle. Sbucciate 
140 g di lattuga i lime, privateli dei semi e tagliateli a pezzetti. 
2 lime 





ime e i semi di chia nel bic- 
chiere del frullatore, e iniziate a frullare unendo a filo l'ac- 
qua necessaria a ottenere un composto fluido e omogeneo. 
Versate nei bicchieri ite j 


2. Raccogliete le verdure, 
per la decorazione 
fettine di lime 











i lime e servite. 





Drenante e dimagrante, 
questo smoothie è ottimo per 
depurarsi e sgonfiarsi. | semi 
di chia abbassano inoltre la 

pressione e danno sazietà. 





È L'ULTIMA TENDENZA IN FATTO 
DI TORTE DECORATE. SEMPLICE 
ED ELEGANTEMENTE ESSENZIALE, 
LA NAKED CAKE (TRADOTTO TORTA 
NUDA), VIENE “SVESTITA” DELLE 
CLASSICHE COPERTURE A BASE 
DI GLASSA O PASTA DI ZUCCHERO 
E REALIZZATA, COME DI CONSUETO, 
DA ROXANA MARA LICHE 


a cura della redazione; ricetta e decorazione di ROXANA MARA LICHE* 
foto e styling di ELISA ANDREINI 








* Roxana Mara Liche 
è decoratrice e cake designer. 
Lavora nell’agriturismo 
di famiglia Casetta Alta, 
a Brusasco (To), dove si occupa 
ella realizzazione di dolci 
e torte decorate, e dell'allestimento 
per matrimoni ed eventi. 
Di produzione dell'azienda 
anche miele e confetture. 
Il suo blog è blog.alice.tv/ 
cakebyrox. 
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aled cale 


Ingredienti 


per la base di mandorle 

300 g di farina di mandorle 

150 g di olio extravergine di oliva 
180 g di zucchero a velo 

280 g di cioccolato bianco 

1 pizzico di vaniglia in polvere 

2 limoni; 7 uova 

100 g di zucchero 

80 g di fecola 

5 g di lievito per dolci 


per la farcitura 

400 g di mascarpone 

200 g di zucchero a velo 
250 ml di panna da montare 
1 limone; 200 g di lamponi 


per la bagna al limoncello 
100 g di zucchero 

100 ml di acqua 

50 ml di limoncello 


vi servono inoltre 

gumpaste; pasta di zucchero 
coloranti alimentari 

gelatina alimentare; lamponi 





Preparazione 


1. Per la base: in una planetaria montate 
le uova con lo zucchero fino a ottenere un 
composto gonfio, spumoso e triplicato in vo- 
lume; in una ciotola raccogliete la farina di 
mandorle, lo zucchero a velo, il cioccolato 
tritato, la vaniglia, la scorza di limone grat- 
tugiata, il lievito, la fecola e infine l'olio, e 
mescolate per bene. 


2. Incorporate la massa montata, mesco- 
lando delicatamente e con movimenti dal 
basso verso l'alto, e versate il composto ot- 
tenuto in tre teglie (di 22 cm di diametro), 
rivestite con carta forno. Infornate a 180 °C 
per circa 20 minuti, quindi levate, fate raf- 
freddare completamente e infine sformate. 


3. Per la crema: montate il mascarpone 
con lo zucchero a velo; aggiungete la scorza 
grattugiata e il succo del limone e incorpora- 
te infine la panna montata ben soda. Per la 
bagna: in un pentolino raccogliete l'acqua e 
lo zucchero, mettete sul fuoco e fate scioglie- 
re sul fuoco. Levate, aggiungete il limoncello 
e mescolate. Adagiate il primo disco sull’al- 
zatina e bagnatelo con la bagna. 


4. Con un sac à poche con bocchetta li- 
scia e larga farcite con la crema al mascar- 
pone; guarnite con i lamponi o le fragoline 
e mettete sopra il secondo disco. Proseguite 
a realizzare gli altri strati, terminando con 
uno strato più sottile di crema (foto A). 


5. Stendete la gumpaste colore avorio e ri- 
cavate, con gli appositi tagliapasta, 5 petali 
piccoli e 10 più grandi. Allungateli, per dargli 
la forma del petalo, e con la ball tool assotti- 
gliate i bordi e arricciateli leggermente; fate 
infine asciugare (foto B). Stendete la pasta di 
zucchero gialla, ritagliate una striscia lunga 
e ricavate una frangia incidendo solo fino 
a metà della larghezza. Arrotolatela su se 
stessa per creare il centro del fiore (foto C). 


6. Iniziate a costruire il fiore partendo dai 
petali piu grandi, facendo due giri di 5 pe- 
tali, e incollateli tra di loro con la gelatina 
(foto D). Proseguite con l’ultimo giro di petali 
più piccoli e sistemate infine il centro del fio- 
re giallo. Ritagliate delle foglie verdi e fatele 
asciugare. Adagiate il fiore alla base della 
torta e completate con le foglie e i lamponi. 


85 
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' OROSCOPO 


LE STELLE DIALELE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


UG 





RETE PA 
21 Marzo - 20 Aprile 


Il mese di Luglio sarà fecondo e 
gagliardo. 

Amore: vigorosamente vivace, 
il settore amoroso risponde a 
tutte le vostre sollecitazioni... 
Lavoro: potreste scegliere di 
viaggiare per lavoro. Magari 
per raggiungere sedi lontane... 
Astrocenate con: riservate ce- 
ne e pranzi per l'amato/a. 


È © ©1413 


Leone SAN 


23 Luglio - 22 Agosto 


Se si potesse chiedere che tutti i 
mesi siano come si vi presenta Lu- 
glio, lo fareste seduta stante! 
Amore: è veramente un perio- 
do felice e spumeggiante. 
Lavoro: molti i consensi al vo- 
stro modo d'agire e moltissime 
le richieste di consiglio. 
Astrocenate con: mangiarvi 
accanto è un'appagante gioia. 


Vee 


SAGITTARIO da 


22 Novembre - 21 Dicembre 


l'appoggio astrale vi consente 
di approfittare. magicamente 
delle attuali opportunità. 
Amore: l'intesa di coppia è 
perfetta, sincronica, dolcissima 
e passionale. 

Lavoro: sapete trarre il massimo 
anche dalle occasioni più minute. 
Astrocenate con: sarete sempre 
l'anima della festa! 


Ù © © V 131313 


TORO & 


21 Aprile - 21 Maggio 













Potreste conoscere amabili per 
sonaggi che vi favoriranno... 
Amore: Guardarsi e capirsi 
adesso diventa un tutt'uno... 

Lavoro: promuovere relazioni 
pubbliche con chi può agevo- 
larvi sarà l'imperativo del mesel 
Astrocenate con: stringere lega- 
mi di amicizia e professionali? 
Ma naturalmente a tavola! 


VII 


VERGINE vé) 
23 Agosto - 22 Settembre 


Trovare la giusta via di mezzo 
sarà l'impegno del vs Luglio. 
Amore: cercate con il partner 
una più sostenuta e gratificante 
identità di vedute. 

Lavoro: soci e collaboratori 
hanno le idee più chiare delle 
vostre: stateli a sentire! 
Astrocenate con: integrate i 
criteri di un sana alimentazione. 


è © 131 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Ci sono contrasti da risolvere e 
nodi battaglieri da sciogliere. 

Amore: braccio di ferro per la le- 
adership nella coppia? Siate ge- 
nerosi e lasciategli creder che... 

Lavoro: prima di affermare la 
vostra linea d'azione, meglio 
capire l'alternativa proposta... 

Astrocenate con: gli scontri tro- 
vano una conciliazione a tavola. 


© © 1 
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@ nuore gp Lavoro 


ceneri 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


lucidissimi, intraprendenti e velo 
ci nel passare dal detto al fatto. 
Amore: vi piacerà l'atmostera 
ludica e amena, apportatrice di 
giocosa serenità. 

Lavoro: tornano progetti interes- 
santi e dal profitto immediato... 

Astrocenate con: l'intesa con i 
coetanei li rende partner ideali 
nelle soste gastronomiche. 


© © 1 


siunca EE 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Parecchie idee, ma l'energia fisi- 


ca potrebbe subire altri e bassi. 


Amore: la sincronia delle menti fan- 


no da piattaforma all'intesa a due. 


Lavoro: i progetti devono essere 
perfezionati prima di passare al- 


le vie di fatto. 
Astrocenate con: vi affascina 


chi è più avanti di voi nell'ap- 


prendimento di utili novità. 
U © 113 


icquario Sd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Avrete la soddisfazione d'atti- 
rarvi molti ammirati consensi. 
Amore: fate notare a chi amate 
che preferite un legame più spi- 
gliato e disinibito. 

Lavoro: date un taglio di mag- 
giore dinamismo al lavoro. 
Astrocenate con: con chi, co- 
me voi, ora dedichi al cibo solo 
pensieri marginali... 
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CANCRO SY 


22 Giugno - 22 Luglio 


Si presenta come un periodo 
vigoroso, il vostro luglio. Con 
traddicendo la vostra natura pa- 
cifica, Sole e Marte in combutta 
nel Segno vi danno gli strumenti 
polemici e i modi competitivi per 
rimettere al suo posto chi magari 
volesse prevaricarvi! 

Amore: presenta connotati ca- 
lorosi, addirittura bollenti... Vi 
verrà spontaneo partire in quar 
ta alla conquista della persona 
che v'attizza... 

Lavoro: rintuzzare con imme- 
diatezza attacchi subdoli e ma- 
novre poco chiare non sarà un 
problema, ora che saprete indi 
viduarli prima ancora che possa- 
no attecchire e far dannil 
Astrocenate con: il vigore fi- 
sico che vi verrà richiesto da 
luglio vuole, anzi pretende, 
un'alimentazione che vi con- 
senta di bruciare calorie come 
in un falò. | commensali si me- 
raviglieranno... 


è è è 1311 


SCORPIONE Da 


23 Ottobre - 21 Novembre 





In mente avete piani faraonici, 
ma al momento dispendiosi... 
Amore: se certi atteggiamenti 
V'innervosiscono, meglio che il 
partner lo sappia! 

Lavoro: chiedete inventiva e 
forza realizzativa ai Pianeti. 
Astrocenate con: superate la 
fase rinunciataria organizzando 
apprezzati consessi alimentari. 


© © 1 


PESCI «Aeg 


20 Febbraio - 20 Marzo 


Vi trasformerete in una fantasio- 
sa fucina di idee. 

Amore: in primo piano l'attratti- 
va a due... 

Lavoro: contestarvi non sarà 
possibile. Siete pienamente con- 
sapevoli dell'originale unicità 
delle vostre illuminate ipotesi. 
Astrocenate con: occhi negli 
occhi, gusterete ogni boccone. 


© Hi 


Ingredienti 

[per 800 g circa di prodotto] 
1,2 kg di pere 

500 g di zucchero 

1 limone 

cannella in polvere 





Preparazione 


Lavate e asciugate le pere. Tagliatele a metà, 
eliminate la buccia, torsolo e semi, e infine taglia- 
tele a dadini, disponetele all'interno di una gran- 
de pentola dal fondo spesso e spruzzatele con 
il succo del limone. Nel frattempo, con l'aiuto di 
una grattugia, prelevate la buccia del limone fa- 
cendo attenzione a non intaccare la parte bian- 
ca, troppo amara. 


Unite ai dadini di pere lo zucchero, 1/2 bic- 
chiere d'acqua fredda (per ogni 2 kg di pere) e 
un po’ di scorza di limone. Spolverizzate con la 
cannella (1 cucchiaino ogni 2 kg di frutta) e la- 
sciate sobbollire a fuoco moderato per almeno 2 


F È 


a. A 


ore, girando di tanto in tanto. La confettura sarà 
pronta quando, prendendola con un cucchiaino, 
resterà abbastanza ferma. Se preferite avere una 
consistenza più dura, lasciatela cuocere per un 
tempo più lungo, a fuoco basso, facendo atten- 
zione che non si attacchi. 


Distribuite la confettura nei vasetti di vetro 
sterilizzati. Chiudeteli ermeticamente, capovolge- 
teli e lasciateli riposare a temperatura ambiente 
(girandoli un'altra volta nell'arco di questo tempo) 
finché non si saranno raffreddati completamente. 
Dopodiché etichettateli e riponeteli in un luogo fre- 


sco e asciutto al riparo dalla luce. 






Foto di Maricruz AValos Flores 


- 


Con Fruttapec tutto il sapore e il colore della tua marmellata in soli 3 minuti! 
Per maggiori informazioni visita il nostro sito www.marmellata-confettura.it 
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di pomodori gialli a 
Gran fritto di mozzarella ripiena di battutò di cicciughe 


con pomodori verdi al piccante snaipeniti 140. 
Insalata bianca nr 27 
Insalata di carote cetrioli e rucola con salsa alla ci curcuma 69 ME 
Insalata di cetrioli ananas e lime pira bAZ ino 
Insalata di fusilli bucati alla messicana VGA Ere 
Insalata esotica cavi pabazarani se A] eirti 
Insalata multicolor . - FELT E Ret TEA 
Insalata rossa LEI IM ESILI a reni eil 
Insalata verde CEE lepre pei ra AE 
Involtini di cetriolo con.caprino sso) Funi ieolive 139... 
Involtini di sarde . sE ATETop 
La gubana das : 132 
La patata in insalata di mare | 1.1.0... 76 
Meringato esotico con chantilly al:cocco è - + ‘- >» + 166 
Minisfoglie al cuor di polpo in due sapori: ©» ©»: 157 
Muffin salati alle olive e prosciutto (0° 1:1.:11....92. 
Naked cake ‘apri 
Pacchettini afrodisiaci DE Lags rerada ii «7A 
Pan brioche con pancetta e pomodorini secchi ©! ‘961° ° 
Panzerotti alla salsiccia in sugo di San Marzano nismo 
e treccia di latte i rear ti 
Pasta fresca con vongole . . . Lin inengii i (aa 
: Plumcake estivo al pesto al basilico. rigiuinisti 1121 
Pollo alla cacciatora rune stininti 191. 
Pollo in tegame patate e frizaj sopriei paghi 
Polpettine di cernia sas acetiragertapio (e4@t* 
Pomodori ripieni di pollo con cuore di bufala fiore gaeta 
di zucca croccante e colatura di alici 124... 
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Sovracosce in dadolata con melone e roselline. TIE 
di prosciutto ri 81}23* 


Sovracosce in pinzimonio con peperoncino Aji | 126 
Spaghetti con nero di seppia tartare di.gamberone ‘ 

rosso e bottarga ‘50° 
Spianatine al rosmarino con'crema di pistacchi 

e mortadella ire id 
Strichetti con fegatini di pollo rea E | riri@dosna 
Sugarelli superfacili nencali egg ti. 
Sugo della fattoria EI pla di 
Summer smoothie EA E e pure ao 
Torta al cioccolato con farina di inais. | 112/14» + «120 
Torta di carote e albicocche * 11% ili 174. 
Tramonto rosso iù pere sgpeniernati 74. 
Triglia all'acquapazza. (©; .i./.0 ei 83, 
Vegetariano goloso putti CoPCEPUIREATE9Zi] 
Zuccotto ai tre cioccolati | 0» *** af A 


Zuccotto al moscato con pesche stiropphe e TUO 167 ” 
Zuccotto di ricotta visciole e pistacchi 170: 
Zuppa fredda di cetrioli e avocado con gamberi piccanti 141 

Zuppierona di pane con insalata di peperoni perini 
grigliati e ciliegine di latte a ERRE 
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(CUCINA 


Conserve 


SOTTOVETRO 















ALLEGATO —* 
IL PROSSIMO 
AD ALICE CUCINA 


Era l'agosto 2010 quando i Colori della cucina 
uscivano con il loro primo titolo: le Conserve, 
un volume goloso che si è trasformato subito in 
(TT MES Tee TeMi te [fe] gle [EMI Gao VIEN TATA MSN TLT ("Ie LL 
tanove Colori dopo, le conserve, dolci e sala- 
te, tornano protagoniste di questa collana con 
LIT CEN Teo) EMAC) (TI OIL LL 
Suddivise in cinque sezioni — Sott'oli e sottaceti; 
Sotto sale, al naturale & Co.; Pesti, salse e condi- 
menti; Chutney, mostarde e gelatine; Confetture 
nl (e e] (ES tali EEN ERLeI (0) 
da tenere a portata di mano in dispensa, pronte 
per essere utilizzate, ma soprattutto gustate, in 
mille e passa occasioni! 


MOSETTI KUT 
OLI 4,40 EURO + 1 LIBRO IN OMAGGIO 


lire al prezzo di copertina) 





ALICE 





IN TV A LUGLIO 


DA 1 dla carte 





1 PIATTI 
DI ALICE 
































EXPO È SERVITO 


Francesca Romana Barberini e Fabio Campoli 
In onda tutti i giorni, ore 20.30 


Francesca Romana Barberini e Fabio Campoli 
conducono l'appuntamento di Alice che 
racconta i contenuti e gli approfondimenti 

di Expo. la puntata di sabato 24 si ispira 

alla Turchia: lo chef Campoli, in compagnia 
di Francesca Barberini, prepara una pizza 
speciale con pomodorini e riso turco, mentre 
Erica Tuccino viaggia sul territorio italiano, 
questa volta alla scoperta del tartufo molisano. 


CONSERVE DI CASA 


Con Imma Gargiulo e Umberto Salamone 
In onda tutti i giorni, ore 16.30 


Imma Gargiulo, con l'aiuto di Umberto Salamone, 
ci insegna i segreti per la preparazione di 
conserve dolci e salate, nella splendida comice di 
Sorrento; dalle melanzane sott'olio al limoncello, 
dalle marmellate di agrumi alle alici sotto sale, 
con suggerimenti per ricette semplici ma saporite 
tutto l'anno. Nella puntata di venerdì 24 le 
albicocche sciroppate, il liquore di albicocche e, 
dulcis in fundo, il tiramisù di albicocche. 


ROMAGNA MIA 


Con Cristina Lunardini 
In onda tutti i giorni, ore 22.00 


Tutto il calore della buona cucina in un antico 
casale romagnolo: le due amiche Cristina 
Lunardini e Luce Caponegro preparano sfoglie 
e piadine, lasagne e ravioli mentre scherzano 
tra di loro. Nella puntata di venerdì 10 Luce 
aiuterà Cristina a preparare i passatelli che 
condiranno con un sugo speciale e facilissimo. 
Non mancano le battute e il divertimento 
tipiche della gente di Romagna. 
































A MODO MIO 
Con Mattia Poggi 


In onda tutti i giorni, ore 21.30 


Nuove e speciali puntate di “A modo mio"! 

Il giovane chefviaggiatore genovese Mattia 
Poggi è, niente di meno, alle Isole Seychelles, 
in giro tra mercati di spezie e avvincenti 
battute di pesca. Nella puntata di lunedì 13, 
ispirandosi ai luoghi magici che sta scoprendo, 
prepara un tradizionale piatto delle isole: una 
gustosa pietanza di maiale, speziata e condita 
con verdure esotiche. 


PECCATI DI GOLA 


Con Luca Montersino 
In onda tutti i giorni, ore 18.00 


Tutta, ma proprio tutta la pasticceria di 

cui desiderate scoprire le ricette: con Luca 
Montersino, giovane ma titolatissimo chef 
pasticciere, i passaggi più complicati 
sembrano facili e i dolci non avranno più 
segreti. Quando il peccato di gola diventa 
arte. Nella puntata di venerdì 17 Luca 
Montersino propone dei golosi mignon: 
finanzieri al farro e cocco con frutta fresca. 


MARE NOSTRUM 


Con Piero Vigorelli e Marco Rossetti 
In onda tutti i giorni, ore 22.30 


Come il rubino lo è sulla terra, la triglia 

è la gemma del mare. Piero Vigorelli ci 
racconta nella puntata del 5 luglio qualità, 
stagionalità e caratteristiche di questo 
pesce, mentre il gourmet Marco Rossetti 

ci fa conoscere alcune interpretazioni 
interessanti, dalle più classiche come la 
triglia alla livornese, a quelle più innovative 
come le triglie in salsa d'arancio. 


GLI ORARI POTREBBERO SUBIRE VARIAZIONI, VI CONSIGLIAMO DI VERIFICARE LA PROGRAMMAWZIONE SUL SITO WWW.ALICE.TV 


visibile su digitale terrestre (canale 221) pe 
su pc, smartphone e tablet , Ri 


su www.italiasmart.tv 9 o I Pl 
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ALICE |) LA CARTE 





La locanda dul porto 


152 Sformatini di alici 
148 Scialatielli in bianco con gamberoni e mentuccia 
51 Fritto di paranza 
78 Crostata di ciliegie in barattolo 
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34 Sfogliatelle filanti 

106 Fusilli zafferano pomodorini e piselli con briciole di frisella 


127 Bocconcini di pollo in carta fata al sapore mediterraneo 
142 Insalata di cetrioli ananas e lime 


101 Bruschette di segale con pesto di rucola e feta 

147 Carpaccio di gamberoni con rucola melone e angostura 
140 Cuscus con cetrioli pomodorini e feta 

173 Cremolata di pesche 





Capsule Espresso. 
Ancora più facile farlo buono. 





Quattro diverse miscele di espresso in capsule compatibili Nespresso”. 
Classico, Decaffeinato, Arabica e Intenso, 
per soddisfare | palati piu esigenti. 


n 
3 
3 
£ 
Le. 
n 
* 
3 
Ha 
“Il 
E 
fi 
2 
$ 
q 


(Re telo i 


PPS Ai DECAFFEINATO ARABICA INTENSO 


una miscela è una miscela per chi è Una miscela è Una miscela per 
frutto della Cerca l'aroma edil speciale per un caffe un caffe dal gusto 
migliore sintesi di Sapore senza caffeina particoHarmente iorie a deciso, 
arabica e robusta. pregiato dal qusto 


delicato, 


È sen E 


mr 





caffemotta.com seguici su 3 SI I L) AppStore 


Andalini 


pare dal LITO 





Tra artisti, si sa, l'intesa è immediata. Ecco perché chi ama la cucina preferisce le paste Andalini, pastificatori pro- 
tagonisti dell'Arte Bianca. Da tre generazioni amalgamiamo le migliori materie prime per offrirvi pasta all'uovo, 
di semola, specialità e biologiche secondo la più autentica tradizione emiliana. Lo facciamo con cura artigianale 
e con le migliori garanzie tecnologiche offerte dai nostri impianti industriali. 


lf facebook.com/Pastificio.Andalini www.andalini.it 


tanricapecsi, pom 


